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 سپاسگزاري:
حمد و سپاس خداوند بخشاینده و مهربانی را که سعادت آموختن علم را نصیبم نمود. انجام این پژوهش را مدیون الطاف 
زیزانی می دانم که از هیچ کوششی در این مسیر از زندگی من دریغ ننمودند. هر چند که بیکران خداوند و زحمات اساتید و ع
 به همت هیچ قلم و قدمی نمی توانم سپاسگزار و ستایشگر الطاف و عواطف بیکرانه این عزیزان باشم.
دانشکده دامپزشکی  ، استاد گروه بهداشت مواد غذاییجناب آقاي دكتر افشين آخوند زاده بستي اساتيد محترم راهنما:
، استاد گروه بیماری های آبزیان دانشکده دامپزشکی دانشگاه تهران که این جناب آقاي دكتر مهدي سلطانيدانشگاه تهران و 
 امکان را فراهم نمودند تا در محضرشان کسب فیض نموده و از راهنمایی ها و اندوخته های گرانبهایشان استفاده نمایم.
که افتخار شاگردیشان را در طول دوران تحصیل و نیز در انجام این  جناب آقاي دكتر عباس متين فراستاد محترم مشاور: 
 مطالعه داشته ام و همواره مرا از کمک های بی دریغ خود بهره مند نموده اند.
اسلامی واحد  مدیریت محترم گروه صنایع غذایی دانشگاه آزاداساتيد محترم داور: جناب آقاي دكتر سيد ابراهيم حسيني، 
جناب محترم گروه شیلات دانشگاه تربیت مدرس و  مدیریت  جناب آقاي دكتر مسعود رضايي،علوم و تحقیقات تهران و
مدیریت محترم گروه صنایع غذایی دانشکده پردیس کشاورزی و منابع طبیعی کرج که داوری آقاي دكتر سيد هادي رضوي، 
  اگردی خود بهره مند نموده اند.این کار را قبول کردند و مرا از افتخار ش
که و جناب آقاي دكتر شمسايي   اساتيد ناظر محترم:جناب آقاي دكتر ابوالقاسم كمالي و جناب آقاي دكترمحمد كاظميان
 بنده را از راهنمایی های ارزشمند خود بهره مند نموده اند.
، اساتید محترم ، دكتر باهنر و دكتر حسن گندميدكتر علي ميثاقيراهنمایی های ارزنده جناب آقای  با تشکر فراوان از:
 گروه بهداشت مواد غذایی دانشکده دامپزشکی دانشگاه تهران
کارشناسان و کارکنان محترم گروه بهداشت و کنترل مواد غذایی: آقایان مهندس محفوظیان، مهندس واحدی و سرکار خانم 
بخش میکروبیولوژی این دانشکده، جناب آقای مهندس مهندس قدمی و جناب آقای عمادی و همچنین کارشناس محترم 
 اشرافی
با تشکر صمیمانه از همکاری های بیدریغ و آرزوی موفقیت برای رزیدنت های محترم بخش مواد غذایی دانشکده دامپزشکی 
  دكتر عباس ساري و جناب آقای دكتر حسن اختيار زاده دانشگاه تهران، جناب آقای 
ت آقای دکتر علی ملکشاهی و خانم ها دکتر سپیده عباس زاده، دکتر پگاه طاهرخانی و دکتر شیوا با سپاس و تقدیر از زحما
آزادی و همچنین از رزیدنت های بخش مواد غذایی جناب آقای دکتر اشکان جبلی، دکتر علی خنجری و سرکار خانم دکتر 
ی، عضو هیات علمی دانشگاه آزاد اسلامی مهنوش پارسایی مهر و دوست گرامی سرکار خانم دکتر مریم محمدی روزبهان
 واحد علوم و تحقیقات اهواز
   سلامت و سعادت این عزیزان را از درگاه احدیت متعال مسئلت می نمایم.  
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استافيلوكوكوس  باكتري رشدرفتار مطالعه تاثير مواد نگهدارنده اسانس آويشن شيرازي و نيسين بر 
 اورئوس در فيله هاي سبك شور شده ماهي كپور نقره اي
 
 چکيده:
یمن و جدید در نگهداری مواد غذایی وجود دارد. در بین آنها امروزه افزایش تقاضا در توسعه روش های ا
استفاده از اسانس های گیاهی طرفداران زیادی دارد. مزیت اصلی این اسانس ها علاوه بر طعم دهی مطلوب 
به محصول، خواص ضد میکروبی این ترکیبات است و نیز ارزان تر از نگهدارنده های شیمیایی             
ی از این اسانس های گیاهی که بومی ایران نیز می باشد آویشن شیرازی است که به طور می باشند. یک
 گسترده به عنوان نگهدارنده غذایی استفاده می شود و مصارف دارویی دارد.
همچنین از دیگر ترکیبات نگهدارنده طبیعی ترکیب نیسین است که از باکتری های لاکتیک اسید حاصل    
 اص ضد میکروبی است.می گردد و دارای خو
برای بررسی تاثیر نگهدارنده های ضد میکروبی طبیعی، تاثیر آنها بایستی به تنهایی یا در ترکیب با دیگر 
 عوامل نگهدارنده به منظور تعیین تاثیرات سینرژیستیک آنها در محیط غذایی جامد مورد مطالعه قرار گیرد.
و  0/504،  0/531، 0/540، 0/510،  0/500، 0لظت های در این مطالعه اثرات اسانس آویشن شیرازی در غ
میکروگرم بر میلی لیتر به تنهایی یا در  0/57و  0/52،  0/51، 0درصد و نیسین در غلظت های  0/018
% ) در رشد باکتری 4ترکیب با هم در مدل غذایی ماهی کپور نقره ای سبک شور شده(آب نمک
 روزه مورد بررسی قرار گرفت. 12وره در د 8356  CCTAاستافیلوکوکوس اورئوس 
مورد بررسی قرار گرفت. رشد   yekuTو تست  SSPSنتایج رشد با استفاده از نرم افزار آماری 
استافیلوکوکوس اورئوس در غلظت های مختلف آویشن شیرازی و نیسین و نیز در ترکیب آنها با هم به 
 طور معنی داری تحت تاثیر قرار گرفت.
درصد) دارای اختلاف  0/540تیمارهای حاوی غلظت های پایین از آویشن شیرازی (زیر  تیمار کنترل با
درصد اثرات بازدارندگی ضعیفی را بر رشد  0/531) و استفاده از غلظت 50.0>Pآماری معنی داری نبوده (
ای فرآوری باکتری مورد نظر ایجاد نموده اما اثرات مناسب بازدارندگی از رشد باکتری مورد نظر در فیله ه
درصد از آویشن شیرازی مشاهده گردید. به طوری که در  0/018و  0/504شده این ماهی در غلظت های 
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و در غلظت  9تا روز  601درصد اثرات رشد باکتریایی تا رسیدن به حد مسمومیت زای  0/504غلظت 
 کشت به تعویق افتاد. 21درصد تا روز 0/018
داد که تیمار کنترل(بدون آویشن و نیسین) با تیمارهایی که در آنها از  نتایج تجزیه و تحلیل داده ها نشان
میکروگرم بر میلی لیتر) استفاده شده است  و نیز غلظت  0/57و  0/52،  0/51غلظت های مختلف نیسین(
 ).50.0<Pهای مختلف نیسین با هم در لگاریتم رشد باکتری ها دارای اختلاف آماری معنی داری بودند(
ی تاثیر سینرژیسم نیسین و اسانس با هم بر لگاریتم رشد باکتری ها نسبت به تیمار کنترل نتایج از در بررس
 ).50.0<Pنظر آماری معنی دار بود(
همچنین در بررسی تاثیر سینرژیسم نیسین و اسانس با هم بر لگاریتم رشد باکتری ها نسبت به استفاده از 
). در غلظت های پایین از آویشن و نیسین، تاثیر 50.0<Pدار بود(نیسین و یا آویشن به تنهایی نتایج معنی 
سینرژیسم بازدارندگی بر رشد باکتری مورد نظر در فیله های سبک شور ماهی افزایش نیافته اما تاثیر 
 51میکروگرم بر میلی لیتر تا روز  0/52درصد و نیسین  0/018و   0/504سینرژیسمی به ویژه در آویشن 
 ری ها را به تعویق انداخت.کشت، رشد باکت
 اما ارجح این است که حداقل غلظت این مواد نگهدارنده استفاده شوند تا از نظر اقتصادی نیز به صرفه باشد.
درصد سبب بهبود طعم در فیله ماهی و استفاده از  0/504از نظر ارگانولپتیک نیز استفاده از آویشن تا غلظت
 لوب گردید.درصد سبب ایجاد طعم نسبتا مط 0/018
: اسانس آویشن شیرازی، نیسین، فیله ماهی کپور نقره ای، سبک شور شده، استافیلوکوکوس كلمات كليدي
 اورئوس
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 مقدمه
) از راسته باسیلاس و serua succocolyhpatSستافیلوکوکوس اورئوس یا استافیلوکوکوس طلایی(ا
است که به فرم نامنظم شبیه خوشه انگور دیده می شود. این خانواده استافیلوکوکاسه  بوده و به شکل کروی 
درجه سانتیگراد را دارا می باشد  84تا  6باکتری گرم مثبت، غیر متحرک و غیر اسپور زا بوده و دمای رشد 
درجه سانتیگراد است. این باکتری، عامل بیماریزایی مهمی برای دامنه وسیعی  73اما دمای مناسب رشد آنها 
که شامل بیماری های غذایی ناشی از تولید توکسین می  های انسانی و حیوانی است از عفونت
). در بسیاری از کشورها، این باکتری پس از سالمونلا و کلستریدیوم 2002, reteP & nrubkcalBباشند(
پرفرینجنس جز باکتری های بیماریزایی است که موجب شیوع مسمومیت ها و عفونت های غذایی می 
 ,uonanA & zonuMانسان ها و اغلب حیوانات اهلی به عنوان میزبان این باکتری ها هستند( گردند.
) و بنابراین انتظار می رود که استافیلوکوکسی در اغلب یا تمام محصولات غذایی یا آنهایی که به طور 6002
شور با توجه به  در فرآورده های "مستقیم توسط انسان ها دستکاری می شوند حضور داشته باشد. مخصوصا
مقاومت آنها به نمک و رشد در فعالیت آبی پایین احتمال خطر بالایی از نظر مسمومیت غذایی وجود 
).  بنابراین توجه به آن در مواد غذایی شور و 7002 ,.la te itsaB hedazdnohkAخواهد داشت(
می بینند مثل انواع پنیر ها و ماهی آنهایی که در هنگام تولید و یا مصرف، حرارت ندیده و یا حرارت  اندکی 
 ).7002 ,.la te itsaB hedazdnohkAشور از اهمیت زیادی برخوردار می باشد(
از ماهیان کپور نقره ای شور و دودی جدا  ,.la te itsaB hedazdnohkA 6002این باکتری توسط
 گردید.
 .سائل مهم بهداشت عمومی استعلی رغم بهبودی شرایط و تکنیک های تولید غذا، سلامت غذا یکی از م
درصد مردم در کشورهای صنعتی از بیماری  03بر اساس گزارشات سازمان بهداشت جهانی هرساله بیش از 
). بنابراین هنوز روش های جدیدی 1002 ,graG & adnirVهای منتقل شده توسط غذا رنج می برند(
و احتمالا می توان این روش های جدید را  برای کاهش یا حذف عوامل بیماری زای مواد غذایی لازم است 
). استفاده از نگهدارنده های طبیعی به منظور 4002 ,truBبه همراه روش های موجود به کار گرفت(
ممانعت از رشد عوامل بیماری زا از قبیل استافیلوکوکوس اورئوس یکی از تمایلات مهم در صنعت 
به مواد ضد میکروبی طبیعی و بی ضرر در آینده ). بدون شک نیاز 1002 ,eruoM &  callinaCاست(
نیز همچنان وجود خواهد داشت. همچنین شرایط اقتصادی جهانی که ما در آن زندگی می کنیم موجب 
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تجارت و نقل انتقال مواد غذایی در سراسر جهان است. پس نگرانی در مورد سلامت نگهدارنده های 
دارنده های شیمیایی و مصنوعی موجب ترویج و افزایش شیمیایی و واکنش منفی مصرف کنندگان به نگه
 علاقه نسبت به جایگزین های طبیعی جهت افزایش عمر ماندگاری محصول شده است.
استفاده از مواد ضد میکروبی به صورت ترکیب با یکدیگر و با روش های سنتی یا جدید فرآوری در جهت 
 ).4002 ,truBار مهم می باشد(تعیین اثرات سینرژیستیک احتمالی این ترکیبات بسی
باید گفت که چون سلامت غذا یک مسئله بنیادی چه از دیدگاه مصرف  در مورد ضرورت انجام تحقیق
کننده مواد غذایی و چه از دیدگاه صاحبان صنایع غذایی بوده است و با عنایت به گزارشات در خصوص 
به سلامت غذا و ارائه راهکارهائی جهت حفظ  موارد متعدد عفونت های حاصل از مواد غذایی آلوده، توجه
هر چه بیشتر سلامت مواد غذایی در حال گسترش است. همچنین به علت دیدگاه منفی روز افزون و 
های شیمیائی استفاده شده از  ناخوشایند مصرف کنندگان در استفاده از مواد غذایی که در آنها از نگهدارنده
های کنترلی مواد غذایی که گران  دد مسئولان در روش ها و سیستمیک طرف و از طرف دیگر مشکلات متع
و وقت گیر است، موجب شده است که توجه روزافزون تولید کنندگان و مسئولان بهداشتی به استفاده از 
های طبیعی و نیز استفاده از روش های کنترلی کم هزینه و مطمئن از جمله استفاده از مدل سازی  نگهدارنده
پیشگو در کنار یا به جای روش های کنترلی رایج از جمله روش های قدیمی کنترل محصول  و مدل های
 و غیره، معطوف گردد. PCCAHنهائی و یا روش  
اغلب این تحقیقات درخصوص اثرات ممانعت کنندگی اسانس آویشن شیرازی و نیسین در محیط 
د تاثیرات بازدارندگی این اسانس و ماده آزمایشگاهی انجام گرفته است اما مطالعات معدودی نیز در مور
طبیعی نیسین در مدل های غذایی انجام شده است و در مجموع مطالب کمی پیرامون تاثیر آنها در زمان 
 به کارگیری در ماده غذایی مانند فیله های ماهی که به سرعت آلوده می شوند، وجود دارد. 
اده از ادویه جات و مواد طبیعی در جهت از بین بردن پس می توان گفت که هدف کلی از این تحقیق، استف
 باکتری های موثر در بیماری های انسان حاصله از مواد غذایی است.
هدف اصلی این تحقیق، بررسی و تعیین دوزهای موثر آویشن شیرازی(گیاه بومی ایران) و نیسین(ماده حاصل از 
رادی و ترکیبی در حذف باکتری استافیلوکوکوس فرایند تخمیری باکتری های لاکتیک اسید) به صورت انف
 طلائی در ماهی کپور نقره ای فرآوری شده می باشد.
 فرضیه های تحقیق عبارتند از:  -
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 0/018و  0/504، 0/531، 0/540،  0/510و  0/0 50افزودن اسانس آویشن شیرازی (در غلظت های صفر و 
 دم رشد استافیلوکوک طلایی در آن می شود.درصد)  به ماهی کپور نقره ای سبک شور شده موجب ع
میکروگرم به ازای هر میلی لیتر)  به ماهی کپور  0/ 57و  0/ 52و  0/51افزودن نیسین(در غلظت های صفر و 
 نقره ای سبک  شور شده موجب عدم رشد استافیلوکوک طلایی در آن  می شود.
کپور نقره ای موجب عدم رشد استافیلوکوک  افزودن اسانس آویشن شیرازی و نیسین به ماهی سبک شور شده
 طلایی در آن می شود.
 سؤالات تحقیق:  -         
آیا استفاده از اسانس گیاه معطر و بومی ایران یعنی آویشن شیرازی و ترکیب طبیعی نیسین( که پلی پپتیددی 
حاصل مدی شدوند) بده است که در نتیجه فعالیت عوامل تخمیر کننده یعنی همان باکتری های لاکتیک اسید 
تنهایی یا در ترکیب با هم از رشد باکتری استافیلوکوکوس اورئوس موجود روی ماهی شور که سدبب بدروز 
 بیماری در انسان می شوند، جلوگیری می کند؟
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 معرفي ماهي كپور نقره اي -1-1
)و زیستگاه اصلی این 1-1ور ماهیان بوده(شکلکپور نقر ه ای یا فیتوفاگ از ماهیان گرمآبی و خانواده کپ
است از مشخصات   xirtilom syhthcimlahthpopyHماهی، رودخانه های چین بوده و نام علمی آن،
این ماهی داشتن فلس های کوچک نقره ای رنگ، بدن از دو جانب فشرده، دهان فوقانی، دندان های حلقی 
 رج ماهی تا پایین سر کشیده شده است، می باشد.یک ردیفه و یک تیغه (کیل) که از نزدیکی مخ
تکثیر مصنوعی و کیفیت مطلوب گوشت بعنوان مطلوب ترین  بدلیل رشد سریع، زندگی گله پذیری، امکان 
 .معرفی و در تمام جهان تکثیر و پرورش داده می شود ماهی پرورشی جهان
درجه  03تا   51از طول سال بین  در مناطق گرمسیری و نیمه گرمسیری که دمای آب حداقل در نیمی 
سانتی گراد است شرایط برای پرورش ماهیان گرمابی مساعد است. پرورش این نوع ماهیان عمدتا در 
نر در سن دو سالگی و ماهی  ماهی استخرهای خاکی و به صورت پرورش چند گونه ای صورت می گیرد.
کیلوگرم  2-3یط تغذیه مطلوب وزن این ماهی در شرا ماده در سن سه سالگی بالغ می شود و در این سن و
 .خواهد شد
عدد است و  000،08الی  000،06به ازا هر کیلوگرم وزن ماهی ماده)  استعداد هماوری نسبی (تعدادتخم
 . می باشد 000،009تا  000،008به ازای هر کیلوگرم وزن تخم  تعدادتخم
ای دارای جریان (رودخانه) صورت می گیرد صورت دسته جمعی و در آبه تخم ریزی در شرایط طبیعی به
برابر  4-5به  چسبنده و شناور هستند . تخمها پس از خارج شدن از بدن ماهی آب جذب کرده و تخمها غیر
روز از تخم خارج می شوند و  2الی  1/5از  میلی متر) لارو ها بعذ 5/3الی  3/7وزن خود می رسند (به قطر 
 .نمایند میروز شروع به تغذیه  3-4پس از 
نوزادان این ماهی تا سن چند روزگی از زی شناوران جانوری(روتیفرها و ناپلی پاروپایان) تغذیه می کنند، 
ولی پس از آن تغذیه آنها عمدتا از زی شناوران گیاهی صورت می پذیرد. برای هماهنگی با این نوع تغذیه، 
برابر طول بدن). رشد این  51ار طویل شد ه اند (خارهای آبششی حالت شبکه مانند پیدا کرده و روده ها بسی
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کیلوگرم نیز می رسد. تکثیر مصنوعی آن بدون  02ماهی در شرایط مساعد بسیار سریع است و به وزن 
 ).7731مشکل خاصی انجام می شود(مشائی و پیغان،
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 معرفي كلي استافيلوكوكوس اورئوس - 2-1
 استافیلوکوکوس اورئوس
 مشخصات باکتری
 2: پروکاریوت1سلسله
 4: فیرمیکوتس3تیره
 6: فیرمی باکتریا5طبقه
                                                 
1
 modgniK - 
2
 eatoyracorP - 
3
 noisiviD - 
4
 setucimriF - 
5
 ssalC - 
6
 airetcabimriF - 
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 2: میکروکوکاسه1خانواده
 4: استافیلوکوکوس3جنس
 6: اورئوس5گونه
ن گونه استافیلوکوکوس که اغلب عامل بیماری های استافیلوکوکوسی می باشد استافیلوکوکوس شایع تری
طلائی است. استاف به معنی خوشه انگور و کوکوس به معنای کروی و اورئوس به معنای طلائی می باشد. 
گلیکان وجود بت است یعنی در دیواره سلولی آنها پپتید و 7این باکتری به شکل خوشه انگور بوده، گرم مث
میکرومتر است. باکتری  1/5تا  0/5دارد که در رنگ آمیزی، رنگ می گیرند کاتالاز مثبت بوده و قطر آنها 
درجه  84تا  6درجه سانتی گراد به خوبی رشد می کند. اما به طور کلی از  93تا  52مزوفیل است یعنی در 
درجه هم قادر به  44سویا در دمای بالاتر از  و lCaNسانتی گراد قادر به رشد می باشد و حتی با افزودن 
است. به خشک کردن مقاوم  7/5تا  7مطلوب رشد  Hpرشد می کند اما  9/3تا  4/2 Hpرشد می باشد. در 
 درصد نمک هم رشد می کند در غیاب اکسیژن هم می توانند رشد کنند 52بوده و تا 
 ).1002 ,iuH ,.  2002 ,reteP & nrubkcalB(
روی محیط های کشت عادی رشد می کنند و از لحاظ متابولیسمی بسیار فعال بوده و بسیاری از در کل بر 
قندها را تخمیر می کنند همچنین توانائی تولید مواد رنگی(پیگمان) را دارند که رنگ آنها از سفید تا زرد پر 
ولید ضایعات چرکین رنگ است. برخی جز فلور طبیعی پوست و مخاط انسان بوده و برخی دیگر قادر به ت
مانند آبسه ها و انواع عفونت های چرکی بوده که گاه منجر به سپتی سمی های مرگ بار می 
 ).2831گردد(ادمز،
دقیقه از بین می روند  03درجه سانتی گراد در مدت  06در حالی که سایر باکتری ها در گرمای 
ساعت برای از بین رفتن نیاز  1راد در مدت درجه سانتی گ 08استافیلوکوک ها گرما و زمان بیشتری مانند 
 ).2831دارند(ادمز،
                                                 
1
 ylimaF - 
2
 eaecaccocorciM - 
3
 suneG - 
4
 succocolyhpatS - 
5
 seicepS - 
6
 suerua - 
 01
استافیلوکوکوس اورئوس مهم ترین گونه در میان سایر استاف ها است این باکتری به ویتامین ها و وجود 
اسیدهای آمینه جهت رشد در شرایط هوازی و نیز اوراسیل و منبع کربن قابل تخمیر جهت رشد بی هوازی 
 ). 8991,tenneBنیازمند است (
استافیلوکوکوس اورئوس در مقابل دیگر میکرو فلورهای مولد فساد معمولا رقیب ضعیفی است و به ندرت 
 ).1991,snavE & manraVمقادیر معنی دار انتروتوکسین را می دهد (
 
 تفريق استافيلوكوكوس از جنس مشابه -3-1
مبنای توانائی تولید آنزیم کوآگولاز مورد در آزمایشگاه های تشخیص طبی، استافیلوکوکوس ها را بر 
شناسائی قرار می دهند. استافیلوکوکوس کوآگولاز مثبت این قابلیت را دارند که پلاسمای خون را به لخته 
فیبرین منعقد نمایند که این آنزیم توسط اغلب سویه های بیماری زا و حاد استافیلوکوکوس تولید می گردد 
نی در ناحیه عفونت استافیلوکوکی تولید می گردد که این امر موجب تسریع در و بدین ترتیب یک سد فیبری
روند پیشرفت عفونت می گردد. با این وجود در مواردی سویه های غیر کوآگولاز مثبت بیماری زا نیز 
مشاهده و جداسازی شده اند و در واقع اهمیت این سد فیبرینی در توسعه عفونت استافیلوکوکوسی کاملا 
 ). 0002 ,yaJنیست( مشخص
حداقل معیارهای لازم جهت تفریق استافیلوکوکوس از سایر جنس های مشابه را نشان می دهد.  1-1جدول 
زمانی که جداسازی در محیط غیرانتخابی یا انتخابی ضعیف صورت گرفته باشد تفریق از سایر جنس ها نیاز 
آمیزی گرم، آزمایش کاتالاز ومورفولوژی سلولی، به آزمایشات بیشتری دارد یعنی علاوه بر سه آزمایش رنگ 
آزمایش تعیین متابولیسم تخمیری گلوکز نیز صورت می گیرد. هرچند برای تفریق سویه های غیرتخمیری 
استافیلوکوکوس و سویه های تخمیری ضعیف میکروکوکوس نیاز به آزمایشات بیشتری است.آزمایشات 
کوکوس اورئوس، تست حساسیت به لیزوستافین، تولید اسید از لازم در این مورد جهت جداسازی استافیلو
 گلیسرول و مقاومت نسبت به لیزوزیم در حضور اریترومایسین است
 ). 1991,snavE & manraV ,. 1002 ,iuH(
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 )1991 ,snavE & manraVتشخیص تفریقی استافیلوکوکوس از جنس های مشابه ( -)1-1(جدول  
 1استرپتوکوکوس میکروکوکوس استافیلوکوکوس آزمایش
 - + + کاتالاز
 + -3 +2 تخمیر گلوکز
تشکیل خوشه های  سلول
 نامنظم می دهند
 - + +
 حساسیت به:
 لیزوستافین
 لایزوزیم
 
 
 +
 -
 
 
 -
 +
 
 
 
 *
 *
 
تولید اسید از گلیسرول در 
 حضور اریترومایسین
 
 +
 
 -
 
 *
 
، پدیوکوکوس و لوکونوستوک نیز قابل استفاده معیارها برای جنس های استرپتوکوکوس، لاکتوکوکوس -1
 است.
 سویه های معدودی قادر به تخمیر نیستند. -2
 سویه های معدودی به طور ضعیف تخمیر می کنند. -3
 آزمایش کاربردی نیست.  *          
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 تفريق استافيلوكوكوس اورئوس از ساير گونه هاي استافيلوكوكوس  -4-1
لوکوکوس شناسایی شده است. در آزمایشات روزمره تفریق استافیلوکوکوس اورئوس گونه استافی 23تاکنون 
از سایر گونه های استافیلوکوکوس به وسیله تست کوآگولاز در لوله یا تست آگلوتیناسیون سریع و نیز در 
صورت نیاز آزمایش ترمونوکلئاز صورت می گیرد. علاوه بر تشخیص بر مبنای روش های مرسوم، کیت 
 تشخیص مینیاتوری نیز در دسترس می باشد. این کیت ها بر دو نوع است؛های 
کیت های تشخیص کامل گونه های شناخته شده استافیلوکوکس اورئوس و تعداد اندکی از گونه  )1
  )hpatS dipaR IPA(های مهم در پزشکی 
و یا براساس تعیین کیت های تشخیص کامل گونه های شناخته شده استافیلوکوکوس براساس آزمایشات مرسوم  )2
 & manraV ,. 1002 ,iuH( )hpatS IPA -hpatS 23 BTA(آنزیم های خاص 
 ).1991,snavE
 
 بيماري هاي حاصله از استافيلوكوكوس اورئوس -5-1
 استافیلوکوکوس اورئوس علاوه بر مسمومیت غذائی عامل ایجاد بسیاری از عفونت ها در انسان می باشد:
 مانند سوختگی ها،گل مژه و آبسه موضعی عامل عفونت جراحات پوستی -
عامل عفونت عمقی مانند اندوکاردیت،استئومیلت و نیز عفونت های پوستی خطرناک مانند  -
 فورونکلوزیس
عامل اصلی عفونت های بیمارستانی به ویژه زخم های جراحی و نیز به همراه استافیلوکوکوس  -
 شکی در بدناپیدرمیدیس عامل عفونت های ناشی از کاشت وسایل پز
 عامل ایجاد سندرم شوک توکسیک به وسیله آزاد سازی سوپر آنتی ژن ها در جریان خون -
 ).1991,snavE & manraVعامل ایجاد بیماری های زرد زخم، کولیت غشا کاذب و مننژیت( -
درصد افراد جامعه جز ناقلین استافیلوکوکوس اورئوس به حساب می  05باید دانست که بالغ بر 
ن آنکه علائم عفونی یا عارضه خاصی در آنها مشاهده گردد. این باکتری قابلیت زنده ماندن آیند بدو
در محیط های خارج از بدن میزبان طبیعی خود مانند هوا، گرد و خاک و آب را داراست و این 
توانائی به دلیل انطباق و سازش بسیار زیاد این باکتری با شرایط مختلف محیطی و مقاومت زیاد در 
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برابر شرایط خشکی و یا فشارهای اسمزی می باشد هر چند که باکتری فوق متحرک نبوده و نسبت 
به فعالیت باکتریوسین ها، باکتریوفاژها و متابولیت های سایر باکتری های رقیب، حساس می باشند 
که تمامی عوامل بالا از جمله علل محدود کننده یا ممانعت کننده بقاء این باکتری ها 
 ).9991,ruomliG & yevraHد(هستن
 استافیلوکوکوس اورئوس سموم و آنزيم هاي باكتري -6-1
سویه های مختلف استافیلوکوکوس اورئوس توانائی تولید ترکیبات مختلف خارج سلولی مانند توکسین 
های تخریب کننده غشا سلولی، توکسین لیز کننده اپیدرم، توکسین عامل بروز سندرم شوک توکسیک، 
توکسین های استافیلوکوکی، اگزوتوکسین های تب زا و نیز آنزیم های خارجی مانند کوآگولاز و انترو
 ).0991,.la te senoJنوکلئاز مقاوم به حرارت را دارد(
 اگزو توکسین:-
نوع سم که سبب آسیب رساندن به غشا سلول می گردد و توسط استافیلوکوکوس اورئوس تولید  5حداقل 
تا،گاما و دلتا و لوکوسیدین نام دارند. با وجود اینکه این سم ها را همولیزین نامیده اند می گردد که آلفا، ب
فعالیت چهار سم اولی به پاره کردن گلبول های قرمز منحصر نمی شود بلکه آنها غشا نوتروفیل ها را نیز 
می آزاد شده و به بافت مورد حمله قرار می دهند و در اثر پاره کردن جدار این سلول ها، آنزیم های لیزوزو
 ).0002,yaJاطراف خود آسیب می رسانند(
 انتروتوکسین ها: -
این سم ماده ای محلول بوده که توسط برخی از استافیلوکوکوس ها ترشح می شود و به ویژه ترشح 
سم در موقع تکثیر باکتری بیشتر است. انتروتوکسین ماده ای پروتئینی بوده و وزن مولکولی آن 
درجه  001دالتون است این سم در برابر حرارت مقاوم بوده و قادر است حرارت  3/5×601حدود  
دقیقه تحمل کند. ضمنا آنزیم های گوارشی روده بر آن تاثیری ندارد این  03سانتی گراد را به مدت 
)وجود دارد و یکی از علل مهم A ,B ,1C ,2C ,3C ,D ,E ,Hسروتیپ ( 8سم به صورت 
به حساب می آید تولید این سم در غذاهایی که دارای کربوهیدرات و مسمومیت های غذائی 
پروتئین است صورت می گیرد. ارزیابی و اندازه گیری این ماده سمی توسط روش های رسوبی 
 ).0002,yaJاست(
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تولید انتروتوکسین توسط این باکتری در مواد غذائی خام ندرتا صورت می گیرد و عامل اصلی آن 
ی رقیب در مواد غذایی خام است بنابراین غذاهای خام از اهمیت کمتری نسبت به وجود باکتری ها
غذاهای پخته و آماده از نظر ایجاد مسمومیت غذایی استافیلوکوکی برخوردارند. همچنین نگهداری 
درجه سانتی گراد از تولید انتروتوکسین آن جلوگیری می کند  01ماده غذائی در دمای کمتر از 
 ).9991,.la te initT(
روش های مدرن مولکولی امروزه به عنوان ابزاری جهت شناسائی و مشخص کردن منابع آلودگی 
 ).3991,.la te nosliWغذا در مطالعات اپیدمیولوژیکی مورد استفاده قرار می گیرند(
 
ين فاكتورهاي موثر در بقا و رشد استافيلوكوكوس اورئوس در غذا و توليد و پايداري انتروتوكس -7-1
 هاي آن
درجه حرارت: استافیلوکوکوس اورئوس یک باکتری مزوفیل است. دامنه حرارت رشد و تولید   -
 انتروتوکسین در آن به شرح زیر است:
درجه سانتی  73درجه سانتی گراد رشد می کند اما دمای مطلوب رشد آن  84تا  6رشد و تکثیر: از 
 گراد است.
سانتی گراد تولید انتروتوکسین می کند. اما دمای مطلوب تولید  درجه 64تا  01تولید انتروتوکسین: در  -
 درجه سانتی گراد است. 54تا  04آن 
درجه حرارت مطلوب جهت تولید انتروتوکسین در ماده غذایی چند درجه بیشتر از درجه حرارت مطلوب 
قرار می دهد. بر  برای رشد است و تغییر درجه حرارت، تولید انتروتوکسین را بیشتر از رشد تحت تاثیر
اساس بررسی ها مشخص شده که تولید توکسین به میزان بسیار زیاد تحت تاثیر درجه حرارت قرار می 
گیرد. سلول های استافیلوکوکوس اورئوس می تواند به مدت طولانی زیر درجه حرارت رشد زنده بماند، 
رد. ولی نگهداری گوشت در زیر دمای معمولی هم تاثیر چندانی در از بین رفتن آن ندا Hpحتی انجماد در 
 ).1991 ,snavE & manraVانجماد به مدت طولانی موجب کاهش تعداد این باکتری می گردد (
اپتی موم رشد آن  Hpاتفاق می افتد ولی  9/8تا  4 Hp: رشد باکتری استافیلوکوکوس اورئوس در Hp -
به سایر  Hpتولید انتروتوکسین نمی باشد. حداقل به تنهایی عامل موثر بر رشد و  Hpمی باشد.  7تا  6برابر
 51
پارامترهای مناسب جهت رشد بستگی دارد. نشان داده شده است که در شرایط هوازی رشد و تولید 
 4/6نیز صورت می گیرد، در صورتی که در شرایط بی هوازی این محدوده به  4حدود  Hpانتروتوکسین در 
 ).1991 ,snavE & manraV ,. 0002 ,yaJسین تغییر می یابد(در مورد تولید توک 5/3در مورد رشد و 
): استافیلوکوکوس ها نسبت به سایر باکتری های غیرنمک دوست قادر به رشد در waمیزان آب فعال( -
تا بیشتر  0/38برابر با  waمی باشند. رشد استافیلوکوکوس اورئوس در دامنه ای از  waمقادیر پایین تری از 
حداقل برای رشد در نظر گرفته شده  waبه عنوان  0/68می افتد اگرچه در شرایط معمول اتفاق  0/99از 
 ).1991 ,snavE & manraV ,. 0002,yaJاست(
پرتودهی: گزارشات نشان می دهد که حساسیت استافیلوکوکوس اورئوس به اشعه یونیزه شده دامنه  -
-0/5 ygKشد و به طور متوسط میزان آن را می با 1-2 ygKتا  0/50 ygKوسیعی دارد که میزان آن بین 
 manraVدر نظر می گیرند. ولی انتروتوکسین ها در دوزهای قابل قبول برای غذا غیرفعال نمی شوند ( 0/3
 ).1991 ,snavE &
ترکیب اتمسفری رشد: به طور کلی استافیلوکوکوس اورئوس در شرایط بی هوازی بسیار کندتر از شرایط  -
 ,snavE & manraVو تولید انتروتوکسین هم در شرایط هوازی بیشتر خواهد بود ( هوازی رشد می کند
 ).1991
 استفاده از ترکیبات عمل آورنده مانند: -
می باشد و دامنه رشد آن در  1نمک(کلرید سدیم): استافیلوکوکوس اورئوس یک ارگانیسم مقاوم به نمک -
. دامنه قابل تحمل 4002 ,.la te aluobmagaB(درصد نمک می باشد(  01محیط آزمایشگاهی صفر تا 
غلظت نمک جهت تولید انتروتوکسین محدودتر از دامنه قابل تحمل رشد باکتری می باشد. افزودن نمک تا 
 7-5حدی که در اغلب غذاها مورد استفاده قرار می گیرد به بقای باکتری کمک می نماید، ولی افزایش 
ری ایجاد می کند. حداکثر غلظت نمک برای رشد، بستگی به درصدی نمک، کاهش اندکی در رشد باکت
 manraV ,. 4002 ,la te aluobmagaB ,. 0002,yaJدارد( waو  Hpپارامترهای دیگری نظیر دما، 
درصد کلرید سدیم و حتی در  01). می توان گفت اغلب سویه های آن در غلظت 1991 ,snavE &
یژگی از نظر نگهداری موادغذایی حائز اهمیت درصدی نمک رشد می کنند که این و 51غلظت 
                                                 
1
 tnarelotolaH - 
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). همچنین لازم به ذکر است که تاثیر نامطلوب کلرید سدیم بر روی سلامتی سبب 2831است(ادمز،
 و یا ترکیب اینهاست. 2lcgM,2lcaC,lcKجایگزینی آن با 
اوم است. در نیتریت و سایر نگهدارنده ها: استافیلوکوکوس اورئوس به طور کلی نسبت به نیتریت مق -
نیتریت، تاثیر بازدارندگی اندکی ایجاد می کند. ولی 001 til/gmو میزان  7/3برابر Hpشرایط بی هوازی و 
اثر قابل ملاحظه ای در ممانعت از رشد دارد. احتمالا اثر ممانعت کننده از رشد به علت تولید  6برابر Hpدر 
ه بسیاری از نگهدارنده ها مانند سوربات پتاسیم مقاوم می باشد. نشان داده شده این میکروب ب 1نیتروز اسید
، اثرات 6کمتر از  Hpدرجه سانتیگراد و   52است. البته سوربات و به ویژه بنزوات در حرارت بالای 
درصد علیه باکتری  0/62و  0/31بازدارندگی بیشتری روی این باکتری خواهند داشت. سوربات در 
نمک زده عمل می کند. استافیلوکوکوس اورئوس تحمل زیادی نسبت استافیلوکوکوس اورئوس در گوشت 
دارد، از این رو تمامی این  6و سدیم آزید 5، پلی میکسین4، نئومایسین3، کلرید جیوه2به ترکیباتی نظیر تلوریت
این ترکیبات به عنوان فاکتورهای اختصاصی در محیط کشت این ارگانیسم استفاده می شوند. 
نسبت به سایر گونه های استافیلوکوکوس مقاومت بیشتری نسبت به آکری فلاوین  استافیلوکوکوس اورئوس
 نشان می دهد و از این خاصیت می توان به عنوان یک عامل تشخیصی استفاده نمود 
 ).,.0002 ,yaJ ,.3991 ,.la te samohT 1991 ,snavE & manraV( 
موثر شناخته شده است. به عنوان مثال رشد این نوع غذا: نوع غذا در رشد میکروب و تولید انتروتوکسین  -
باکتری در انواع نخود بسیار خوب است ولی میزان تولید انتروتوکسین آن کم می باشد، ولی همین مقدار 
 ,snavE & manraVرشد باکتری روی گوشت منجر به تولید مقدار زیادی انتروتوکسین می شود (
 ).1991
                                                 
1
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وس اورئوس از نظر رقابت با سایر میکروارگانیسم ها، یک ارگانیسم سایر ارگانیسم ها: استافیلوکوک -
ضعیف محسوب می شود. بنابراین در صورت حضور میکرو فلورهای فاسدکننده، به ندرت به رشد مناسب 
 ).1991 ,snavE & manraVو تولید انتروتوکسین در حد لازم می رسد (
 
 افيلوكوكوس اورئوسروش هاي آزمايشگاهي جداسازي و شناسايي است -8-1
 غني سازي -8-1-1
 به فراوانی جهت غنی سازی مورد استفاده قرار  1محیط هیپرتونیک براث گوشت و نمک
می گیرد اما دارای ضعف در بهبود سلول های استافیلوکوکوس اورئوس تحت استرس می باشد. کشت 
سیاه در می کند احتمالا به  رنگ ایجاد  73°Cساعت در این محیط و در دمای  42میکروبی که طی مدت 
 ).1991 ,snavE & manraVدلیل وجود باکتری استافیلوکوکوس اورئوس می باشد (
 
 محيط پلت انتخابي -8-1-2
به فراوانی به عنوان پلت انتخابی جهت رشد استافیلوکوکوس اورئوس  lCaNمحیط های حاوی مقادیر بالا 
هنوز هم  2استافیلوکوک و مانتیول سالت آگار 011محیط شماره  مورد استفاده قرار گرفته است. محیط هایی مثل
برخوردار نیستند. این محیط دارای قدرت  3پارکر-استفاده می شوند ولی هیچکدام از کیفیت محیط برد
بهبود سلول های استافیلوکوکوس اورئوس تحت استرس، بخصوص در حضور انتخابی بالا و نیز توانایی 
ساعت گرمخانه  42پارکرآگار، مدت  -ب می باشد. جهت رشد باکتری در محیط بردهای رقی میکروارگانیسم
 ).1991 ,snavE & manraV( شود می توصیه 73°Cگذاری در دمای 
پارکر، موفق ترین و گسترده ترین محیط انتخابی مورد استفاده جهت کشت استافیلوکوکوس اورئوس، -محیط برد
تهیه گردید. این محیط دارای چندین مزیت از جمله  0691ر اوایل دهه پارکر د -محیطی است که به وسیله برد
قابلیت انتخابی بودن بالا، وجود یک واکنش تشخیصی اختصاصی و توانایی بهبود سلول های صدمه دیده است. 
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2
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3
 rekraP-driaB - 
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های کواگولاز مثبت از غذا، پوست، خاک، هوا و استافیلوکوکوساین محیط برای جداسازی انتخابی و شمارش 
 ) .0002 ,ssoM & smadAر مواد کاربرد دارد (سای
کلرید لیتیوم و تلوریت پتاسیم به عنوان عوامل انتخابی در این محیط عمل می کنند. زرده تخم مرغ و 
پیروات به بهبود سلول های آسیب دیده کمک می نمایند. احیاء تلوریت به وسیله استافیلوکوکوس اورئوس 
یاه و براق می گردد که این کلنی ها در نتیجه هیدرولیز پروتئین موجب ایجاد کلنی هایی به رنگ س
زرده تخم مرغ به وسیله یک ناحیه روشن احاطه گردیده اند. لبه های داخلی کلنی ها اغلب به  1لیپووتیلین
 ).0002 ,ssoM & smadAرنگ روشن می باشد که این ویژگی نتیجه رسوب اسیدهای چرب است (
موجب شناسایی احتمالی استافیلوکوکوس اورئوس می شود  2)P-Bپارکر آگار (-حیط بردظاهر کلنی ها بر روی م
صورت می گیرد  4و نوکلئاز مقاوم به حرارت 3و تایید این کلنی ها اغلب به وسیله آزمون های تولید کوآگولاز
 ).0002 ,ssoM & smadA(
 
 آزمون هاي توليد كوآگولاز و نوكلئاز -8-1-3
خارج سلولی است که در غیاب کلسیم موجب لخته شدن پلاسمای خون انسان یا  کوآگولاز یک ترکیب
حیوان می گردد. تولید این ترکیب منحصر به استافیلوکوکوس اورئوس نیست بلکه به وسیله 
استافیلوکوکوس اینترمدیوس و استافیلوکوکوس هایکوس نیز تولید می گردد. استافیلوکوکوس اینترمدیوس 
آگار کلنی های سفید رنگی تولید می نماید، اما  P-Bوریت نیست و بنابرین بر روی محیط قادر به احیاء تل
شناسایی استافیلوکوکوس هایکوس (که بر روی پوست خوک و طیور یافت می شود) نیاز به یکسری آزمون 
حضور های بیوشیمیایی دیگر دارد تا بتوان آن را به طور یقین از استافیلوکوکوس اورئوس تشخیص داد. 
ثابت نمود  5در آزمون لوله کوآگولاز ATDEکوآگولاز را می توان با استفاده از پلاسمای خرگوش با 
 ).0002 ,ssoM & smadA(
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صورت می گیرد که این  AND/euH eniduloTشناسایی نوکلئاز مقاوم به حرارت با استفاده از محیط 
رار دادن این محیط بر روی کلنی های حرارت عمل با جوشانیدن کشت و استفاده از بخش شناور و یا با ق
 ).0002 ,ssoM & smadAآگار صورت می گیرد ( P-Bداده شده روی محیط 
 
 تشخيص انتروتوكسين هاي استافيلوكوكوس اورئوس -9-1
انتروتوکسین استافیلوکوکوس دارای ساختار پروتئینی متشکل از یک زنجیره تنها و با  وزن مولکولی کم 
ام دارای محل آنتی ژنی خاص خود هستند. تا کنون بر اساس آنتی بادی های اختصاصی است که هر کد
این انتروتوکسین ها خاصیت  H,G,E,D,C,B,Aانتروتوکسین این باکتری شناسائی شده اند:  7تعداد 
). 1991 ,snavE & manraVهیدروفیلی داشته و به آسانی در آب و محلول های نمک حل می شوند(
 توکسین استافیلوکوکوس اورئوس بیشتر در کودکان و افراد مسن است.واکنش انترو
را از بین می برد، به دلیل اینکه انتروکسین های این باکتری در طی فرآیند حرارتی که ارگانیسم تولیدکننده 
فعال باقی می ماند، بنابراین جهت تعیین خطر در مواد غذایی، شناسایی توکسین نسبت به روش های شمارش 
تعدادی از روش های ایمونولوژیکی جهت شناسایی انتروتوکسین  رگانیسم های زنده شاخص مناسبتری است.ا
 leG edilsorciMنظیر  1اورئوس وجود دارند. تکنیک های اولیه ترسیب ایمونولوژیکیهای استافیلوکوکوس 
تغلیظ دارند تا بتوان کمتری دارند و نیاز به فرآیندهای وقت گیر استخراج و  حساسیت tseT noisuffiD
می توان میزان  ASILEمقادیر انتروتوکسین لازم جهت شناسایی را جداسازی نمود. با استفاده از تکنیک 
نانوگرم توکسین در هر گرم ماده غذایی را تعیین نمود و آزمون های آگلوتیناسیون معکوس لاتکس  0/1-1
به صورت گسترده ای مورد استفاده قرار می  اکنون در دسترس بوده و 0/5 lm/gnغیرفعال با حساسیت 
 ).0002 ,ssoM & smadAگیرد (
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 1مسموميت غذايي استافيلوكوكي  -01-1
میلادی مورد مطالعه قرار گرفت و  4981در سال  syneDمسمومیت غذایی استافیلوکوکی اولین بار توسط 
ا مصرف شیر آلوده به یک ب , rebraB aluobmagaB ,ssoM dna smadA4191پس از آن در سال  
 0391کشت استافیلوکوکوس اورئوس، علائم و نشانه های بیماری را در خود ایجاد نمود. بالاخره در سال 
و همکارانش به طور قطعی ثابت نمودند که برخی از سوش های استافیلوکوکوس اورئوس قادر به    kcaD
 ).0002 ,yaJایجاد مسمومیت غذایی در انسان می باشند (
 
 اهميت -11-1
مسمومیت غذایی استافیلوکوکی از مهمترین مسمومیت های غذایی به شمار می آید به طوری که از مجموع 
میلیون مورد  8/9میلیون مورد کل مسمومیت غذایی گزارش شده در کشور ایالات متحده آمریکا  42حدود 
کل مسمومیت غذایی در این کشور  سوم مواردآن مربوط به استافیلوکوکوس اورئوس بوده که بیش از یک
 ). 0002 ,yaJاست (
 
 گونه هاي مهم در مواد غذايي  -21-1
گونه استافیلوکوکوس شناسایی شده است. از گونه هایی که از نظر مواد غذایی اهمیت دارند، تنها  23تاکنون 
می نمایند. از میان گونه شش مورد کوآگولاز مثبت بوده و به طور معمول نوکلئاز مقاوم به حرارت نیز تولید 
مورد قادر به تولید انتروتوکسین می باشند، این گونه ها نوکلئاز تولید نمی کنند و یا  01های کوآگولاز منفی، 
در صورت تولید نوکلئاز، شکل حساس به حرارت آن را تولید می نمایند. تولید همولیزین ها و تخمیر قند 
لد انتروتوکسین، صفات ثابتی نمی باشند. تاکید در بازرسی مواد مانیتول در سوش های کوآگولاز منفی مو
غذایی از نظر وجود استافیلوکوکوس های کوآگولاز مثبت (به عنوان سوش های مهم از نظر تولید توکسین) 
بدون شک، باعث شده است که انتشار سایر سوش های مولد انتروتوکسین مورد توجه قرار نگیرد و در 
 ار تولیدکننده انتروتوکسین کمتر از مقدار واقعی برآورد شودنتیجه میزان انتش
 ).,. 1002 ,iuH 0002 ,yaJ( 
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 علايم و راه هاي مسموميت به اين باكتري -31-1
ساعت پس از خوردن غذای آلوده ایجاد می گردد  7دقیقه تا  03مسمومیت با این باکتری و ایجاد بیماری 
ع، استفراغ، انقباض ماهیچه شکمی، اسهال و گاها سردرد، عرق و تب نشانه های معمول بیماری شامل تهو
ساعت دوام ندارد و خودبه خود برطرف می گردد. در موارد شدید، از  42می باشد. علایم معمولا بیش از 
درصد مراجعه به بیمارستان و 81دست دادن آب منجر به شوک، نبض ضعیف و تنفس کم عمق می گردد. 
). تکثیر باکتری ها در غذا و رسیدن آن به 1991,snavE & manraVرگ وجود دارد(درصد م 0/20تنها 
جمعیت باکتریایی بیش از نیم میلیون باکتری در هر میلی لیتر و یا هر گرم غذا می باشد که نهایتا منجر به 
 ).5002 ,yaJتولید انتروتوکسین در غذا و بروز مسمومیست غذایی می گردد(
 
 در استافیلوکوکوس اورئوسبیماریزایی  -41-1
میکروگرم سم در غذای آلوده نشانه های مسمومیت را آشکار می سازد این سم از متجاوز  1میزان کمتر از 
گرم صورت می گیرد اما تعداد کم این باکتری در غذا تاثیر مستقیمی بر روی  1باکتری به ازای  01 6از 
 ).1991,snavE & manraVسلامت ندارد(
مومیت معمولا هیچ درمانی داده نشده است اما در مواقع اسهال و استفراغ خوردن مایعات در صورت مس
توصیه می گردد. استافیلوکوکوس به ندرت در غذای خام وجود دارد. اما در گوشت پخته شده و یا 
ن از طریق دستکاری شده با محتوای پروتئین، قند و نمک بالا و اسید پائین خطر ابتلا به آن وجود دارد. انسا
غذا به طور مستقیم و یا از راه پوست یا تنفس به صورت غیرمستقیم آلوده می گردد. در مجموع این باکتری 
درصد افراد سالم وجود دارند پس کسانی که در مراحل بسته  05در پوست، مو و ترشحات بینی و حلق 
این محصولات گردند. حد مجاز این بندی فعالیت دارند به راحتی می توانند سبب انتقال این باکتری به 
 ).1991,snavE & manraVاست ( 01 3، 1 mC 3یا  1 rgباکتری در 
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سم آنها به ندرت کشنده می باشد. بیشتر در بچه ها و افراد مسن با سیستم ایمنی ضعیف مشکل ساز می 
بودن حساسیت افراد  گردد. بیماری از مصرف سم در غذا نتیجه می گردد که البته میزان هضم غذا و متفاوت
 & manraVبه سم در شدت بیماری تاثیرگذار است. اما هنوز اثرات مزمن آن مشخص نشده است(
 ).1991,snavE
 
 انتروتوكسين هاي استافيلوكوكوسي -51-1
از متابولیت هایی که توسط استافیلوکوکوس تولید می شوند سموم انتروتوکسین بیشترین خطر را برای 
)، پروتئین هایی هستند که SESه دارند انتروتوکسین های استافیلوکوکوس اورئوس (سلامت مصرف کنند
توسط برخی سویه های استافیلوکوکوس تولید می شوند. پروتئین هایی کروی، تک رشته ای با وزن 
دالتون، قابل حل در آب و مقاوم به حرارت می باشد. وجود توکسین در سطوح  00092تا  00062مولکولی 
گرم غذا می باشد که علائم و نشانه های مسمومیت پیش تر آورده شده است.  1ستاف اورئوس در ا 01 6
است که مقاومت نسبی آنها نسبت به حرارت به صورت زیر است؛   Cو  B، Aسه انتروتوکسین این باکتری 
 CES<BES<AES
 
 غذاهاي مرتبط با مسموميت استافيلوكوكوس -61-1
لبنی می باشند. این باکتری، گوشت و تولیدات گوشتی، سالادها و محصولات غذاهای مرتبط با مسمومیت 
رقیب حذف شوند غذاها را آلوده  بسیاری از آنها بعد از عمل آوری یا پختن در صورتی که میکروارگانیسم های
می سازند، دستکاری نامناسب، سرد کردن نامناسب سبب آلودگی در غذا به این باکتری می شوند. در 
های عمل آوری شده آلودگی می تواند از انسان، حیوان و یا محیط نتیجه گردد. در طول عمل آوری و غذا
دستکاری غذا در صورتی که اصول بهداشتی کارکنان ضعیف باشد آلودگی از پوست، دهان یا بینی کارکنان 
مسمومیت غذایی  با سرفه، عطسه، زخم دست یا بازوی آنها انتقال می یابد.گوشت پخته سرد اغلب عامل
استافیلوکوکی است در گوشت قرمز و گوشت طیور در صورت دستکاری زیاد هنگام برش ایجاد می شود 
 اما به علت رقابت با سایر میکروارگانیسم ها قادر به رشد نیست. 
اما در غذاهای خام مخصوصا تولیدات حیوانی وجود این باکتری معمول است. آلودگی استافیلوکوکی از 
و پر حیوان معمول است و می تواند از زخم یا بافت آسیب خورده نتیجه گردد. آلودگی لاشه حیوان  پوست
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با این باکتری معمول و اجتناب ناپذیر است شیرخام و محصولات لبنی غیرپاستوریزه شامل تعداد زیادی از 
ین باکتری می باشد اما در این باکتری تولید انتروتوکسین نمی کنند.در کل شیر خام دارای میزان کمی از ا
صورت ابتلا حیوان به ورم پستان به تعداد زیاد وجود داشته و تولید انتروتوکسین می کند.به علت عدم 
رعایت بهداشت قبل از پاستوریزه کردن شیر و در طی مراحل فرآوری در خامه این باکتری رشد می کند. 
 پخته شده نیمه گرم نیز وجود دارند. این باکتری ها گاها در سیب زمینی سرخ شده و سبزی 
 
 استافیلوکوکوس اورئوسجلوگيري از آلودگي و كنترل باكتري  -71-1
 اطمینان از سلامت غذا و بهداشتی بودن آن در تمام دنیا به عنوان یک شاخص مطرح شده و مد نظر است.
ر باید توجه خاصی داشت که برای این که از سلامت غذا اطمینان حاصل گردد به نقاط کنترل بحران یا خط
 عبارتند از:
 استفاده از روش هایی که از تراکم میکروبی کاسته باعث نابودی یا حذف استافیلوکوکوس اورئوس شوند.-
 استافیلوکوکوس اورئوس باشند. استفاده از مواد خاصی که دارای کمترین تراکم باکتریایی خصوصا -
ین به منظور جلوگیری از ازدیاد و تکثیر استافیلوکوکوس اورئوس استفاده از افزودنی ها و یا دمای پائ -
 هنگام فرآوری و نگهداری مواد غذائی
انجام فرآوری مواد غذائی بر اساس اصول بهداشتی به منظور جلوگیری از ورود مجدد استافیلوکوکوس  -
 ). 0991,.la te lessoMاورئوس به مواد غذائی(
هر نوع غذا متفاوت است: در غذاهای فرآوری شده به وسیله حرارت که اما در مجموع برنامه کنترل در 
مجددا آلوده شده، کنترل اولیه و یخچال گذاری موثر است، زیرا استافیلوکوکوس اورئوس در دمای کمتر از 
درجه سانتیگراد توکسین زایی نخواهد داشت.  01درجه سانتیگراد قادر به رشد نبوده و در دمای کمتر از  7
غذاهایی مثل کرم ها و بعضی فرآورده های گوشتی، استفاده از یخچال تنها راه کنترل رشد است. در 
استافیلوکوکوس اورئوس در اتمسفر اصلاح شده قادر به رشد است ولی تولید انتروتوکسین در این حالت 
 ).2002 ,reteP & nrubkcalBمتوقف می شود (
ا به حداقل برساند ولی تلاش برای حذف کامل اگرچه عملکرد بهداشتی می تواند آلودگی ر 
درصد افراد سالم  03استافیلوکوکوس اورئوس از غذای خام با منشا حیوانی غیرمنطقی است. از آنجا که 
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ممکن است حامل استافیلوکوکوس اورئوس باشند، دستکاری غذا باید به حداقل برسد. همچنین آلودگی 
سویه های استافیلوکوکوس اورئوس نیز می توانند در وسایل و مجدد توسط مواد خام محتمل است. برخی 
محیط کارخانه کلنیزه شوند. بنابراین جلوگیری از آلودگی بعد از فرآوری در غذاهای کنسرو شده اهمیت 
 ).2002 ,reteP & nrubkcalBدارد (
ز بین می رود. استافیلوکوکوس اورئوس به حرارت مقاوم نیست و در حرارت های معمول عمل آوری غذا ا
 این ارگانیسم در پروسه های دیگر هم مثل پرتودهی به سرعت از بین
مقاوم است. در هر حال توکسین های  1می رود. البته استافیلوکوکوس اورئوس به فرآیند فشار بالا
 ) .2002 ,reteP & nrubkcalBاستافیلوکوکی در پروسه های معمول غذایی از بین نمی روند (
ای انگلستان و آمریکا، بسیاری از کشورهای دنیا فاقد یک سیستم ملی مراقبت دقیق در زمینه به جز کشوره
بیماری های حاصله از مواد غذائی می باشند و در واقع می توان گفت که وسعت واقعی مسمومیت غذائی 
 ).1002 ,.la te awiMاستافیلوکوکی در جهان نا شناخته است و آمار دقیقی در مورد آن وجود ندارد(
 بنابراین تلاش برای یافتن نگهدارنده مناسب جهت جلوگیری از رشد این باکتری دارای اهمیت خواهد بود.
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 اسانس ها در مواد غذايي -81-1
امروزه مردم با توجه به اثرات مضر نگهدارنده های غذایی شیمیایی و سنتتیک خواهان استفاده از نگهدارنده 
اهی، حیوانی و میکروبی هستند تا علاوه بر افزایش زمان ماندگاری غذا از های طبیعی مشتق از منابع گی
اثرات مضر نگهدارنده های غذایی شیمیایی مصون باشند. در آخرین گزارش های معتبر در منابع علمی 
مشخصات ضدمیکروبی ترکیبات متنوعی از گیاهان، ادویه جات، میوه ها، سبزیجات، برگها، پوست درختان 
مانند لاکتو پر اکسیداز از شیر، لیزوزوم از سفیده تخم مرغ و انجیر، ادویه ها و اسانس   ای حیوانیو بافت ه
ها، باکتریوسین ها و کیتوزان تولیدی از پوسته سخت پوستان ارائه شده است. بهر حال هنوز هم بسیاری از 
 .)9002,.la te zuarA ed inoicnuJترکیبات طبیعی مورد بررسی علمی قرار نگرفته اند (
علی رغم پیشرفت های نوین در عرصه کشتار بهداشتی و نیز تکنیک های تهیه و تولید مواد غذایی، سلامت 
درصد از  03و ایمنی مواد غذایی باز هم به عنوان یک مساله مهم مطرح می باشد. تخمین زده شده است که  
رنج می برند. بنابراین هنوز هم نیاز به مردم در کشورهای صنعتی، یکبار در سال از بیماری های غذایی 
کاهش یا حذف پاتوژن های غذایی با استفاده از روش های مختلف احساس می شود. اخیرا سازمان جهانی 
بهداشت خواستار حذف نمک در مواد غذایی شده است که علت آن تلاش برای کاهش بروز بیماری های 
رآوری شده کاهش یابد بدین معنی است که افزودنی های قلبی و عروقی می باشد. چنانچه نمک در غذای ف
دیگری لازم است تا سلامت غذا حفظ شود. در عین حال تمایل به استفاده کمتر از افزودنی های غذایی 
، بیشتر شده و این مجالی است برای رسیدن به غذای سالم 1سنتتیک، تحت عنوان جنبش مصرف کننده سبز
که  ماهیت طبیعی یا سبز دارند و علاقه فزاینده برای استفاده از مواد ضد  با استفاده از روش های جدید
به  2میکروبی طبیعی به وجود آمده است. یکی از این گزینه ها بکارگیری اسانس ها یا روغن های اسانسی 
 ).5831، رادمهر،2002 ,.la te eetlUعنوان افزودنی ضد میکروبی است (
(که به نام روغن فرار یا اتری نیز نامیده می شود) در واقع مایعات روغنی اسانس ها یا روغن های اسانسی 
بوداری هستند که از اجزای مختلف گیاهان (گل، شاخه، غنچه، برگ، جوانه، پوست، ریشه، میوه و...) 
بدست می آیند. عموما اسانس ها بی رنگ می باشند به ویژه زمانی که تازه تهیه شده باشند ولی با گذشت 
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ن به دلیل اکسیداسیون و رزینی شدن رنگ آنها تیره می شود برای این که مانع این تغییرات شد بایستی زما
اسانس ها را در جای خشک، خنک و در ظروف در بسته و تیره از جنس شیشه نگهداری 
) برای بدست آوردن آنها می توان از روش های مختلف مانند فشار، تخمیر یا عرق 4002,truBنمود(
     noitallitsiD maetSی استفاده کرد ولی معمول ترین روش تجاری روش تقطیر با بخار داغ یا گیر
می باشد. اسانس ها معمولا از بوی تندی برخوردارند و وزن مخصوص آنها معمولا کمتر از آب است. 
قسمت  اسانس ها در سلول ها و کرک های ترشحی منفرد یا مجتمع، غده های ترشحی، مجرای ترشحی در
های سطحی و درون اندام های مختلف گیاهان وجود دارند این سلول ها و اندام های ترشحی ممکن است 
و امید   4002 ,truBتنها در یک اندام وجود داشته باشد یا در اندام های مختلف گیاه پراکنده باشند (
 ).9731بیگی، 
انس در گیاه در طی گل دهی و یا بلافاصله مسئول خواص ضد باکتریایی اسانس ها ترکیبات فنلی هستند اس
 پس از گل دهی دارای بیشترین فعالیت ضد میکروبی است.
نوع آن از نظر تجاری اهمیت دارند و   03نوع اسانس شناخته شده است که حدود  003تاکنون حدود 
حاوی اسانس، عمدتا به منظور عطر و طعم بخشیدن به غذاها استفاده می شوند. مهمترین گیاهان دارویی 
متعلق به خانواده های : نعناع، سداب، مورد، گشنیز، کاسنی، کاج، سرو و تعدادی دیگر از گیاهان می باشند 
). خواص ضدمیکروبی اسانس ها سال هاست که شناخته شده است. در 9731و امید بیگی،   4002 ,truB(
سی، ضدانگلی و ... نیز می باشند. کنار خاصیت ضدمیکروبی، اسانس ها دارای اثرات ضدقارچی، ضدویرو
با وجود شناخت این اثرات در سالها قبل، جنبش مصرف کننده سبز منجر به تمایل بیشتر برای شناخت 
 ).9991 ,nawoCعلمی این مواد شده است (
به صورت  61اسانس ها تقریبا از قرن سیزدهم تولید و عرضه می شده است ولی استفاده از آنها تا قرن 
 noV suslecaraP توسط فرد سوئیسی 61در قرن )liO laitnessE( OE  نام ر نیامده بود.وسیع د
 )4002 ,truB(.برگرفت aitnesse atniuQ ایجاد شد که آن را از نام ترکیب موثر داروی miehnehoH
جام داد. اولین اندازه گیری جهت تعیین خواص ضد میکروبی اسانس ها را ان 1881درسال  xiorcaleDنخستین بار 
استفاده از خواص طعمی و بویی اسانس ها بر مصارف پزشکی آنها ارجحیت  02و  91سرانجام در قرن 
 ).4002,truBیافت(
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)توسط اکثر محققان و به عنوان معیاری برای تعیین فعالیت ضد میکروبی اسانس 1CIMحداقل غلظت ممانعت کننده(
بازداشتن و یا کاهش دادن قابلیت زنده ماندن میکروب های حداقل غلظتی است که موجب  CIMها بیان شده است.
ساعت پس از تلقیح  84تلقیح شده می گردد و یا حداقل غلظت مورد نیاز برای مهار کامل ارگانیسم مورد آزمایش تا 
ح درصد) در توانایی زنده ماندن دوز تلقی 09می باشدو یا حداقل غلظت مورد نیاز که موجب کاهش قابل ملاحظه(تا 
 ).4002 ,truBمی گردد(
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  كاربرد امروزي اسانس ها -91-1
امروزه بیشترین موارد استفاده از این مواد به کشورهای عضو اتحادیه اروپا برمی گردد. این موارد شامل 
و ضدعفونی کننده و برای صنایع آرایشی، بهداشتی و عطرها، مصارف طبی و دارویی به عنوان ضدمیکروب 
بهبود طعم داروها می باشد. اجزاء اسانس هم به عنوان طعم دهنده در غذا استفاده می شود. از خواص ضد 
میکروبی اسانس ها بصورت های گوناگون و متنوعی استفاده می شود که از جمله آنها در مواد پرکننده 
م ها می باشد. تعداد معدودی از نگهدارنده ها که دندان، ضدعفونی کننده ها و مکمل های غذایی برای دا
 ).4002 ,truBحاوی اسانس هستند به صورت تجاری در دسترس می باشند (
اسانس ها حتی  به عنوان ضد ویروس، ضد قارچ، سم، انگل و ضدحشرات، ماده بیهوشی، مکمل غذایی، 
 آنتی اکسیدان و ضد سرطان )4002 ,truB(  طعم دهنده در غذاها و در عطرها به عنوان خوشبو کننده
 )6002 ,.la te nasavneesubarP(. استفاده می شوند
 کاربرد برخی از این اسانس ها به شرح زیر می باشد:
دارچین، میخک و رزماری (ضد باکتری و قارچ) ، روغن دارچین (ضد دیابت) ، ریحان (ضد تورم )، لیمو و 
 (ضد سرطان ) ، لیمو ترش (ایمنی) ،سنبل (ضد باکتری و قارچرزماری (ضد اکسیدان ) ، نارنج و نعناع ( 
 ).)6002 ,.la te nasavineesubarP
 
  تركيبات اسانس ها -02-1
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هر گیاه دارای چند ترکیب غالب می باشد.ترکیبات اصلی فنل موجود در اسانس گیاه آویشن شیرازی به 
). به اسانس های گیاهی 8991,.la te iradraS% است (52/81% و تیمول16/92ترتیب شامل کارواکرول
که در طول گل دهی یا فورا بعد از گل دهی تولید می شوند دارای قویترین فعالیت ضدمیکروبی می باشند و 
های تولید شده از برگ لازم به ذکر است که اسانس های گیاهی تولید شده از دانه های گیاه مثلا با اسانس
 ).4002 ,truBنارس گیاه متفاوت می باشند (
 
 آزمايش اثرات ضدباكتريائي اسانس ها در سيستم هاي غذايي -12-1
همانگونه که قبلا ذکر شد در حال حاضر تعداد کمی از نگهدارنده های مواد غذایی، حاوی اسانس هستند و 
یرات در مقایسه با سیستم های آزمایشگاهی در مدل های غذایی به مقادیر بالاتری از اسانس ها به منظور تاث
بازدارندگی از رشد میکروب ها نیاز می باشد. مثلا در شیرهای نیمه چرب غلظت دو برابر، برای سوپ 
برابر برای ایجاد اثرات مشابه نیاز می باشد که این امر  001تا  52برابر اسانس و در پنیر نرم به  05غلظت تا 
  4002 ,truBده غذایی است (به علت وجود واکنش های متقابل بین ترکیبات فنلی و ماتریکس ما
 ).,. 4002 ,.la te aluobmagaB
، نمک بلکه عوامل Hpدر مواد غذایی نه تنها عوامل اصلی مثل چربی ها، پروتئین ها، آب، آنتی اکسیدان، 
خارجی موثر بر آن مانند دما، بسته بندی و خصوصیات میکروارگانیسمی نیز می تواند روی فعالیت 
 ).4002,truBاثیر بگذارد (ضدباکتریائی اسانس ت
، کاهش اکسیژن و کاهش Hpبه طور کلی حساسیت باکتری ها به اثر ضد میکروبی اسانس ها با کاهش 
پایین خاصیت هیدروفوبیستی اسانس ها افزایش یافته و اسانس را  Hpدرجه حرارت افزایش می یابد. در 
حل گردد. همچنین بالا بودن میزان چربی و قادر می سازد به راحتی در لایه لیپیدی غشاء سلول باکتری 
پروتئین در مواد غذایی، باکتری ها را از تاثیر بازدارندگی اسانس مصون نگه می دارد. چرا که وقتی اسانس 
در فاز چربی ماده غذایی حل می گردد به منظور تاثیر ممانعت کننده بر رشد باکتری های موجود در فاز آبی 
اشد. از طرف دیگر مقادیر کمتر آب در غذا در مقایسه با محیط های آزمایشگاهی غذا کمتر در دسترس می ب
می تواند مانع پیشرفت عوامل آنتی باکتریایی به طرف ناحیه هدف در سلول باکتری گردد. البته در مورد 
کربوهیدرات ها اثرات محافظتی برای باکتری ها مانند چربی ها و پروتئین ها مشاهده نشده است 
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). مسئله مهم استفاده یا عدم استفاده از یک امولسی فایر و یا حلال برای 4002 ,.la te aluobmagaB(
 ).4002 ,truBحل کردن اسانس و یا تثبیت آن در محیط کشت آبی است(
شی  در آزمایشگاه، فعالیت ضد باکتریایی اسانس ها علیه لیستریا مونوسایتوژنز و سالمونلا تیفی موریوم و اشرشیاکلی،  
تعیین شده است.  برخی از ترکیبات  lm/lµ 01درصد تا  2گلا، باسیلوس سرئوس و استافیلوکوکوس اورئوس بین 
این اسانس ها به عنوان مواد موثر ضدباکتریایی هستند مانند کارواکرول، تیمول، اوژنول، پریلآهید و سینما آلدهید و 
را دارند اما برای ایجاد همان تاثیر در  lm/lµ 5تا  0/50نندگی اسیدسینامیک که در آزمایشگاه حداقل غلظت ممانعت ک
غذا غلظت های بالاتری مورد نیاز است. مطالعات در گوشت تازه، تولیدات گوشتی، ماهی، شیر، سبزیجات، لبنیات، 
و در  02  lµ تا  0/5میوه و برنج پخته نشان می دهد که غذا غلظت لازم برای تاثیر معنی دار ضد باکتریایی در غذا 
  )4002 ,truB(.می باشد  lm/ lµ 01تا  0/1محلول شستشوی میوه و سبزیجات حدود 
در کشورهای غربی افزودن ادویه به تولیدات ماهی در تولید ماریناد (ترشی ماهی ) استفاده می گردد. 
 ، عامل 2oCمطالعات اخیر نشان میدهد که عامل فساد ویژه در ماهی بسته بندی شده با
، می تواند توسط عصاره پونه کوهی محدود گردد. فعالیت ضد   muerohpsohp muiretcabotohP
  میکروبی پونه کوهی به دلیل وجود کارواکرول است که جز اصلی اسانس پونه کوهی و آویشن است.
 زیدر کشورهای آسیایی و آسیایی جنوب شرقی ادویه هایی مانند سیر، زنجبیل و فلفل معمولا در آماده سا
که یک محصول  kaf – mos تولیدات ماهی سبک تخمیر شده سنتی فیله ماهی استفاده می شوند. در
تا  2درصد نمک افزوده و در  5تا  2تخمیری از ماهی در کشور تایلند است در فیله های خرد شده ماهی 
به عنوان عامل طعم درصد استفاده می گردد. سیر 4درصد برنج جوشانده و سیر ریز شده با غلظت تقریبا  21
و دیگر تولیدات تجزیه شده به عنوان ترکیب  nicillA دهنده و ترکیب ضدمیکروبی به کار می رود.
ضدمیکروبی عمده از سیر جداسازی می گردد که از رشد رنج وسیعی از باکتری های بیماریزای غذایی مانند 
تافیلوکوکوس اورئوس جلوگیری می کند که کلستریدیوم بوتولونیوم و گونه های سالمونلا، اشرشیاکلی و اس
یا سنتز لیپید جلوگیری  ANR هاست که از سنتزاحتمالا به دلیل غیرفعال کردن سولفیدریل مشتمل بر آنزیم
  می کند.
در عملکرد با آهن غذا تبدیل به رنگدانه سیاه می شوند پس محدودیت  (پونه کوهی) onagerO میخک و
 .کاربرد دارند
 مختلف از اثر اسانس ها بر روی سلول های باکتریایی عبارتند از: مکانیسم های
 03
 اختلال در ساختمان  دیواره سلولی و آسیب زدن به غشاء سیتوپلاسمی
 آسیب رساندن به پروتئین های غشاء
 ایجاد انعقاد درسیتوپلاسم
 خروج محتویات سلول به خارج
) که این مکانیسم های مختلف در شکل 2002 ,.la te eetlUاختلال در سیستم تبادل پروتئین(هیدروژن)(
 آمده است. 2-1
محدوده تقریبی مربوط به حداقل غلظت ممانعت کنندگی تعدادی از اسانس های گیاهی   2-1در جدول 
 علیه تعدادی از باکتری ها نشان داده شده است.
 13
 ذايي برخي اسانس هاي گياهي در محيط آزمايشگاهي عليه پاتوژن هاي غ -)2-1(جدول 
 )2002 ,renmerB(
 lm/Lµ(رنج تقريبي) CIM گونه باكتري اسانس حاصله از گياه
 (رزماری)yramesoR
 
 4/5 - >01 اشرشیاکلی
 >02 سالمونلا تیفی موریوم
 0/2 باسیلوس سرئوس
 0/4-01 استافیلوکوکوس اورئوس
 (پونه کوهی) onagerO
 0/2 لیستریا مونوسایتوژتز
 0/5-1/2 اشرشیاکلی
 (میخک) evolC 
 0/2 لیستریا مونوسایتوژتز
 0/4-2/5 اشرشیاکلی
 >02 سالمونلاتیفی موریوم
 0/4-2/5 استافیلوکوکوس اورئوس
 (آویشن)emyhT
 0/3 لیستریا مونوسایتوژتز
 0/2-2/5 استافیلوکوکوس اورئوس
 0/54-1/52 اشرشیاکلی
 0/054-<02 سالمونلاتیفی موریوم
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 ,renmerB(برخي تركيبات اسانس هاي گياهي در محيط آزمايشگاهي عليه پاتوژن هاي غذايي -)2-1ادامه (جدول
 )2002
 lm/Lµ(رنج تقريبي) CIM گونه باكتري اسانس حاصله از گياه
 کارواکرول
 
 0/522-05 اشرشیاکلی
 0/522-0/52 سالمونلا تیفی موریوم
 0/571-0/054 استافیلوکوکوس اورئوس
 0/573-5 لیستریا مونوسایتوژنز
 سیترال
(از خانواده مرکبات مانند نارنج 
 و لیمو ترش)
 0/5781-0/9 باسیلوس سرئوس
 0/5 اشرشیاکلی
 0/5 سالمونلا تیفی موریوم
 0/5 استافیلوکوکوس اورئوس
 0/5 لیستریا مونوسایتوژنز
 اوژنول
 1 اشرشیاکلی
 0/5 سالمونلاتیفی موریوم
 <1 یستریا مونوسایتوژتزل
 پریلآلدهید
 0/5 اشرشیاکلی
 0/5 سالمونلاتیفی موریوم
 1 لیستریا مونوسایتوژتز
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 ,renmerB(برخي تركيبات اسانس هاي گياهي در محيط آزمايشگاهي عليه پاتوژن هاي غذايي -)2-1ادامه (جدول
 )2002
 lm/Lµ(رنج تقریبی) CIM گونه باکتری اسانس حاصله از گیاه
 تیمول
 0/522-0/54 اشرشیاکلی
 0/650 سالمونلاتیفی موریوم
 0/041-0/522 استافیلوکوکوس اورئوس
 0/054 لیستریا مونوسایتوژتز
 0/054 باسیلوس سرئوس
 
 
 مکانيسم اثر ضدباكتريايي  -22-1
اثرات ضدباکتریایی با توجه به تعداد ترکیبات شیمیایی در اسانس گیاهان، نمی توان مکانیسم واحدی برای 
آنها در نظر گرفت بلکه آنها هدف های متعددی را در سلول خواهند داشت. بعضی از این اهداف و 
آمده است. این مکانیسم ها جداگانه عمل نمی کنند، بلکه بعضی از آنها توسط  2-1مکانیسم ها در شکل 
 ).4002 ,truBسایرین تحت تاثیر قرار می گیرند (
م اسانس ها و اجزاء تشکیل دهنده آنها خاصیت آبگریزی آنها می باشد که موجب نفوذ از ویژگی های مه
این مواد به لیپیدهای غشاء سلول باکتری و میتوکندری ها می شود و سبب اختلال در ساختار آنها و ایجاد 
د. نفوذپذیری بیشتر می گردد. این مسئله موجب خروج و نشت یون ها و دیگر محتویات سلولی می شو
اگرچه خروج مقادیر محدود این مواد برای باکتری قابل تحمل است ولی بر روی قابلیت زیستی آن اثر 
گذاشته و خروج مقادیر وسیع محتویات سلولی یا خروج یونها و مولکول های حیاتی موجب مرگ سلول 
 ).)5002 ,.la te rezaN ,. 4002 ,truBخواهد شد  
لیک در اسانس بالاتر باشد، خواص ضد باکتریایی آنها علیه پاتوژن های به طور کلی هرچه مقادیر مواد فن
غذایی بیشتر خواهد بود. این ترکیبات شامل کارواکرول، اوژنول و تیمول می باشند. احتمالا مکانیسم اثر این 
 ترکیبات هم مانند سایر ترکیبات فنلی شامل موارد زیر است: اختلال در غشاء سیتوپلاسمی، بر هم زدن
 نیروی حرکت پروتونی و جریان الکتریکی، انعقاد محتویات سلولی
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 .),. 4002 ,.la te aluobmagaB 4002 ,truB( 
 
 
 
 )4002,truBموقعیت و مکانیسم های اثر اسانس ها در سلول باکتری( -)2-1(شکل 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
گروه هیدروکسیل در ترکیب  ساختار شیمیایی یک اسانس هم بر مکانیسم آن اثر می گذارد. اهمیت حضور
فنلی مانند کارواکرول و تیمول تایید شده است. موقعیت نسبی گروه هیدروکسیل در حلقه فنلیک چندان 
 ).4002 ,truBتاثیری در میزان اثر ضد باکتریایی آن ندارد (
ودموناس به عنوان مثال تاثیر تیمول بر روی باکتری های باسیلوس سرئوس، استافیلوکوکوس اورئوس و پس
آئروجینوزا مشابه اثر کارواکرول می باشد. البته در یک مطالعه مشخص شده کارواکرول و تیمول بر گونه 
های گرم مثبت و منفی اثرات متفاوتی دارند. ترکیب اسانس همچنین بر پروتئین های موجود در غشاء 
 ).4002 ,truBسلولی اثر می گذارد (
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 مهم در اسانس ها مکانيسم اثر بعضي از اجزاء -32-1
 كارواكرول و تيمول
مکانیسم اثر کارواکرول و تیمول به عنوان ترکیبات اصلی اسانس آویشن و پونه بسیار مورد توجه محققین 
قرار گرفته است. تیمول و کارواکرول بسیار به یکدیگر شبیه بوده و تفاوت آنها در داشتن گروه هیدروکسیل 
) و هر دو موجب افزایش نفوذپذیری غشاء سلول 3-1لی است(شکل در جایگاه های مختلف در حلقه فن
می گردند. این دو ترکیب قادرند غشاء خارجی باکتری ها را تکه تکه  کنند و موجب خارج شدن لیپوپلی 
(آدنوزین تری فسفات) شوند. در مطالعه روی PTAو افزایش نفوذپذیری سیتوپلاسمی به  )SPL(ساکارید 
داده شده که کارواکرول با غشاء باکتری واکنش داده، در غشاء دو لایه فسفولیپیدی  باسیلوس سرئوس نشان
حل شده و بین زنجیره های اسیدچرب قرار می گیرد که موجب سیالیت غشاء می گردد و در نهایت افزایش 
نفوذپذیری را سبب می شود. مطالعات نشان داده است که غشاء در حضور کارواکرول فوراً دچار این 
داخل سلولی کاهش می یابد که یا به علت  PTAافزایش سیالیت می گردد. مشخص شده است که سطح 
تضعیف شده و در حضور مقادیر  Hpمی باشد. گرادیان  PTAکاهش سنتز و یا به علت افزایش هیدرولیز 
ش یافته در بیشتر کارواکرول کاملا از بین می رود. علاوه بر این سطح داخل سلولی یون های پتاسیم کاه
حالیکه میزان این یون در خارج سلول به طور متناوب افزایش می یابد. به نظر می رسد که کارواکرول در 
 ,. 2002 ,.la te eetlUسراسر غشاء ایجاد کانال هایی می کند که اجازه خروج از سیتوپلاسم را می دهد (
 ).4002 ,truB 
از تولید توکسین نیز مورد توجه میکروبیولوژیست های  علاوه بر ممانعت از رشد سلول باکتری جلوگیری
مواد غذایی قرار گرفته است. کارواکرول موجب ممانعت از تولید توکسین توسط بعضی از میکروب ها می 
شود. دو نظریه مطرح در مورد این ممانعت وجود دارد. اگر فرایند ترشح توکسین فعال باشد میزان کافی 
وجود نخواهد داشت و دیگر اینکه پایین آمدن میزان رشد اختصاصی سبب برای خارج کردن آن  PTA
شود که سلول تمام انرژی خود را صرف بقاء و زنده ماندن خود کند و مقادیر کم صرف تولید توکسین می 
 ).4002 ,truBگردد (
به صورت  ثابت شده است که تیمول نیز در مطالعه روی سالمونلاتیفی موریوم و استافیلوکوکوس اورئوس
هیدروفیلیک به پروتئین های غشاء متصل می شود (با پیوند هیدروژنی) و بدین ترتیب سبب تغییر 
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اثر ممانعت کنندگی  Hp=5/5خصوصیات نفوذپذیری غشاء می گردد. نشان داده شده است که تیمول در 
ده بوده لذا آب پایین تیمول به صورت مولکول تفکیک نش Hpدارد. زیرا در  Hp=6/5بیشتری نسبت به 
گریزتر می باشد و بهتر می تواند با نواحی هیدروفوبیک پروئین ها باند شود و بهتر در فاز لیپیدی حل گردد 
 ).4002,truB(
بایستی توجه  داشت که در هنگام استفاده از اسانس ها به عنوان مواد ضد باکتریایی در مواد غذائی اثرات 
درصد اسانس 0/8دور نگاه داشت مثلا طعم فیله های گوشت گوساله که با  ارگانولپتیک آنها را نباید از نظر
درجه سانتی گراد و پختن، طعم  5پونه کوهی تحت مراقبت قرار گرفته بودند پس از نگهداری در دمای 
درصد اسانس پونه کوهی در فیله ماهی کاد ایجاد طعم مشخص ولی  0/0 5مطلوبی داشت و یا غلظت
درجه سانتی گراد کمتر می گردد.برای اینکه بتوان از  2ه تدریج طی نگهداری در دمای مطلوب می کند که ب
اثرات مفید این مواد استفاده نمود محققان روش هایی را جهت کاهش اثرات ارگانولپتیک اسانس ها و اجزاء 
 متشکله آنها پیشنهاد کرده اند:
قوی هستند ضمن ایجاد اثر مناسب سبب  استفاده از اسانس ها در فرآورده هایی که خود دارای طعم -
 پوشیده شدن طعم و بوی اسانس می گردد.
استفاده از خواص سینرژیسم بین اسانس ها و یا اجزاء مختلف اسانس ها یا بین اسانس و یک ماده آنتی  -
 باکتریال
میزان  بررسی و مطالعه بر روی عوامل پخش کننده اسانس ها در ماده غذائی تا با پخش کامل تر اسانس -
 مصرف اسانس کاهش یابد.
استفاده از اسانس ها یا اجزاء آن در سیستم چند مانعی همراه با تکنیک های نگهدارنده دیگر مانند دمای  -
 ).1002,.la te remlaP-timS ,. 2002 ,leraV ,. 4002 ,truBپائین و نمک و ... ( Hpپائین،
 )4002,truBفرمول ساختمانی ترکیبات اسانس آویشن  ( -)3-1(شکل 
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 حساسيت باكتري هاي گرم منفي و گرم مثبت به اسانس ها -42-1
اغلب مطالعات انجام شده روی اثرات اسانس ها بر ارگانیسم های عامل فساد و پاتوژن های با منشا غذایی 
کتری موافق این مسئله اند که اثر اسانس ها روی باکتری های گرم مثبت قدری بیشتر از تاثیر آنها روی با
 ).4002 ,truBهای گرم منفی است (
شاید علت حساسیت کمتر گرم منفی ها به اثرات ضد باکتریایی اسانس ها به خاطر غشاء خارجی اطراف 
دیواره سلولی گرم منفی ها باشد که سبب محدود کردن انتشار اجزاء هیدروفوبیک اسانس ها به لایه لیپوپلی 
استثنایی نیز مشاهده شده که حساسیت گرم مثبت ها کمتر بوده است.  ساکاریدی می گردد. البته گاهی موارد
 ).4002 ,truBمثلا آئروموناس هیدروفیلا حساسیت زیادی به اسانس ها نشان می دهد(
این مسئله مشخص شده که هر جزء از اجزاء اسانس ها درجات متفاوتی از فعالیت را علیه باکتری های گرم 
های به دست آمده از یک گونه گیاهی دهد. همچنین ترکیبات شیمیایی اسانسمثبت یا گرم منفی نشان می 
خاص برحسب اینکه از مناطق مختلف جغرافیایی و یا مراحل مختلف برداشت به دست آمده باشند، می 
تواند متفاوت باشد. شاید علت تفاوت اثرات اسانس ها بین گرم مثبت ها و گرم منفی ها همین تغییرات در 
اسانس باشد. در هر صورت در بین گرم منفی ها، پسودوموناس ها کمترین حساسیت را به اثر یک نوع 
 ).4002 ,truBاسانس ها دارا می باشند(
 
 سينرژيسم و آنتاگونيسم بين اجزاء اسانس -52-1
 فعالیت ذاتی یک اسانس به علت ماهیت شیمیایی اجزاء تشکیل دهنده آن، نسبت بین این اجزاء با یکدیگر و
واکنش متقابل بین آنهاست. اثر آنتاگونیستی وقتی دیده می شود که تاثیر یک یا دو ترکیب به طور همزمان 
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کمتر از تاثیر استفاده تک تک آن دو جزء باشد و اثر سینرژیسم زمانی مشاهده می شود که تاثیر مجموع 
 ).4002 ,truBاجزاء بیشتر از اثر مجموع استفاده تک تک دو جزء باشد(
خی مطالعات نشان می دهد که اسانس ها به صورت کامل دارای تاثیرات ضد باکتریایی بیشتری نسبت به بر
مجموع اثرات اجزاء تشکیل دهنده اصلی دارند و این مسئله نشان می دهد که اجزاء کم مقدار در اسانس ها 
مثال این حالت اثر نقش مهمی در فعالیت آنها داشته و ممکن است یک اثر سینرژیستی داشته باشند. 
اثر  enemyC – ρو کارواکرول روی باسیلوس سرئوس است. زیرا enemyC – ρ  سینرژیستی
ضدباکتریایی ضعیفی دارد ولی به علت اتساع زیاد در غشاء سلولی به اثر کارواکرول کمک می کند و وقتی 
 ).4002 ,truBبا هم استفاده شوند اثر سینرژیستی دارند(
 
 
 ليت ضد ميکروبي در محيط آزمايشگاهيسنجش فعا -62-1
در محیط های آزمایشگاهی نشان داده شده است که اسانس ها از رشد باکتری ها جلوگیری می کنند اما 
تاثیرشان متفاوت است و براساس تاثیرشان به انواع قوی، متوسط و یا ضعیف تقسیم می شوند. دارچین، 
اری علیه باکتری ها، قوی هستند (برخی مطالعات نیز فعالیت میخک، شمعدان، لیمو، لیموترش، پرتقال و رزم
ضدمیکروبی بهتر را برای روغن اکالیپتوس در نظر می گیرند.) برخی دارچین را قویترین عامل به دلیل 
وجود سینمالدهید می دانند و این دارچین نقش تنظیم کننده در سطح گلوکز خون را دارد و سبب بهبود 
می شود و در سردرد و درد اعصاب و درمان بیماری آسپرژیلوس و نیز در ساخت  VIH1وضعیت بیماران 
 ).6002,.la te nasavineesobarPلوسیون ها و کرم ها به کار می رود (
 
 
سينرژيسم و آنتاگونيسم بين اجزاء تشکيل دهنده اسانس ها و مواد نگهدارنده موادغذايي يا  -72-1
 روشهاي نگهداري موادغذايي
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پایین، شلاته کننده ها،  waپایین،  Hpبا  از سینرژیست های قوی در استفاده از اسانس ها همراه مواردی
 ,5002 ,.la te rezaNفشار اکسیژن کم، حرارت ملایم، اسیدهای آلی و فشار بالا دیده شده است (
 ). 4002 ,truB
حالت سینرژیسم یا آنتاگونیسم  نشان داده شده که کلریدسدیم تحت شرایط مختلف با اسانس ها یا اجزاء آن
دارد. مثال آن سینرژیسم کلریدسدیم و روغن نعنا علیه سالمونلا و لیستریا مونوسایتوژنز می باشد. ترکیب 
گردید.  senegorea.Eکلرید سدیم و پودر میخک حاوی ترکیب اوژنول مانع رشد و تولید هیستامین در 
از اثر نمک روی آنزیم های داخل سلولی موجب ممانعت از اوژنول به علت افزایش نفوذپذیری سلولی بعد 
 ).4002 ,truBرشد می گردد (
علیه باسیلوس سرئوس در برنج دیده شده که با وجود  enemyC-Pاثر آنتاگونیستی نمک با کارواکرول و 
، نمک باعث کاهش اثر گردیده است. ترکیب اسانس پونه کوهی enemyC-Pسینرژیسم اثر کارواکرول و 
ا نیتریت سدیم با اثر سینرژیسم مانع رشد کلستریدیوم بوتولینم و تولید توکسین می گردد در حالی که ب
 اسانس پونه کوهی به تنهایی چنین اثری را ندارد. کاربرد همزمان نیسین و کارواکرول و تیمول سبب کاهش
و تیمار حرارت  novraCرکیبی بیشتر تعداد باسیلوس سرئوس نسبت به استفاده انفرادی آنها می شود. اثر ت
 به یک هر استفاده ولی شده ها سلول کاهش سبب مونوسایتوژنر لیستریا رشد روی بر) 03-54◦cملایم (
 .است نشده کاهش این سبب تنهایی
 ,truBهستند ( 1 )PHH(همچنین تیمول و کارواکرول دارای اثر سینرژیستی با فشار هیدرواستاتیک بالا 
 ).4002
 یت ضدمیکروبی اسانس ها بوسیله میزان اکسیژن در دسترس تحت تاثیر قرار تاثیر فعال
می گیرد زیرا وقتی اکسیژن در دسترس کم است تغییرات اکسیداتیو کمتری در اسانس اتفاق می افتد و 
همچنین باکتری مجبور به زندگی در شرایط بی هوازی می شود و بنابراین حساسیت آنها به اسانس گیاهی 
ی شود. اسیدهای آلی مانند اسید استیک، سیتریک و لاکتیک نیز موجب افزایش اثر ضدمیکروبی بیشتر م
 اجزاء اسانس می شوند این افزایش در ترکیب تیمول با اسیدسیتریک بیشتر دیده شده است
 ).4002 ,truB ,. 5002 ,.la te rezaN ( 
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 مواد غذايي جنبه هاي قانوني استفاده از اسانس ها و اجزاء آن در -82-1
جهت استفاده به عنوان طعم دهنده در مواد  1تعدادی از اجزاء متشکله اسانس ها توسط کمیسیون اروپایی
 غذایی به ثبت رسیده است. این طعم دهنده ها که خطری برای سلامت مصرف کننده ندارند شامل:
، enenomiC، loneguE، enemyC – ρ، lartiC، edyhedlamanniC، novraC، lorcavraC
به علت  lonegue lyhgeMو  elogartsE، ترکیبات 1002می باشند. در سال  lomyhTو  lohtneM
های جدید نیز تنها پس از ارزیابی توسط مطالعات خواص ژئوتوکسیک از این فهرست حذف شدند. طعم دهنده 
 ).4002,truBمتابولیک و توکسیکولوژیک در این فهرست ثبت می شوند (
نیز وجود دارند. یعنی  2SUFAEی ثبت شده در کمیسیون اروپایی همچنین در فهرست طعم دهنده ها
در لیست  elogartsEنیز آنها را به عنوان نگهدارنده و افزودنی غذایی قبول دارد. البته ماده  3 ADF
به چشم می خورد. برای سایر کشورها تایید این مواد نیازمند انجام مطالعات سلامت است که  SUFAE
زینه آن ممکن است سرسام آور باشد. بنابراین در این کشورها استفاده کامل از گیاه یا ادویه یا اسانس کامل ه
 ).4002 ,truBاقتصادی تر است تا استفاده از اجزاء متشکله آنها (
علی رغم همه مطالعات که موجب شده تعدادی از اسانس ها به عنوان طعم دهنده تایید شوند ولی برخی 
ات نشانگر ایجاد تحریک و سمیت آنها می باشد که شاید دلیل آن قابلیت حل کردن چربی غشاء باشد. مطالع
برخی از اسانس ها و اجزاء آنها سبب درماتیت آلرژیک تماسی در افرادی که غالبا با این مواد سروکار دارند، 
یا اسپاسموژنیک نشان می می شوند. برخی اسانس های استفاده شده در پزشکی نیز خواص اسپاسمولیتیک 
دهند. لذا پیشنهاد می شود قبل از اقدام به مصرف گسترده و یا استفاده از غلظت های بالای این مواد در مواد 
 ).4002,truBغذایی مطالعات سلامت بیشتری انجام گیرد (
 
 جنبه هاي ارگانولپتيك استفاده از اسانس ها -92-1
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وان ضدمیکروب در مواد غذایی استفاده شوند، اثرات ارگانولپتیک آنها چنانچه اسانس ها به طور وسیع به عن
باید مورد توجه قرار گیرد و حداقل اثر ادویه جات، گیاهان و چاشنی ها نیز همین پدیده خواهد بود. 
مطالعات، ایجاد طعم قابل قبول توسط اسانس ها را در گوشت و ماهی نشان می دهند و در بعضی موارد هم 
 ). 4002 ,truBدمیکروبی بدون ایجاد طعم نامناسب در غذا می باشد (اثرات ض
 
 دورنماي آينده -03-1
به احتمال زیاد قابل توجه ترین زمینه کاربرد اسانس ها، جلوگیری از رشد و نیز کاهش تعداد پاتوژنهای 
تیک نیز از نظر خطرناک موادغذایی می باشد. همچنین به تاخیر انداختن فساد و بهبود کیفیت ارگانولیپ
تجاری مورد توجه خواهد بود. از نظر خواص ارگانولیپتیک، استفاده از اسانس ها، در مواد غذایی که به طور 
سنتی با گیاهان و ادویه جات در ارتباط بودند، بسیار راحت تر خواهد بود. در مواردی هم که از ادویه و 
رژیست مناسب، اثر ضدمیکروبی موردنظر را بدون تغییر طعم گیاهی استفاده نمی شود. می توان با ایجاد سین
نامطلوب طعم در غذا ایجاد کرد. در هر حال انتظار می رود که استفاده از اسانس ها در موادغذایی در آینده 
افزایش یابد. این مسئله ناشی از جنبش مصرف کننده سبز می باشد که توسعه محصولات بدست آمده از 
 ).4002 ,truBرغیب می کند (گیاهان را تشویق و ت
 
 استفاده از مواد طبيعي نگهدارنده در موادغذايي -13-1
در طول دهه های اخیر، تحقیقات در زمینه اصول نگهداری و محافظت از میکروارگانیسم ها به اوج خود 
 (باکتری لاکتیک اسید) و یا باکتریوسین آنها به عنوان عامل BALرسیده است. خصوصا استفاده از 
مصونیت می باشد. باکتری های لاکتیک اسید، پپتیدهای ضد میکروبی یا پروتئین های سنتز شده ریبوزومی 
به نام باکتریوسین ها را تولید می کنند. باکتریوسین ها ترکیبات پروتئازی هستند که سبب از بین بردن 
تجاری در تخمیر  به طور BAL).  امروزه 1002,.la te effiluA cMباکتری های خاص می گردند(
به عنوان نگهدارنده زیستی به نظر قانونی  BALغذاها استفاده می شود بنابراین انتخاب و کاربرد طبیعی 
است و بنابراین احتمال خطر مرتبط با رشد عوامل بیماریزای غیرمطلوب و یا باکتری مولد فساد را به حداقل 
ت که ارتباط بین تولید باکتریوسین و فاکتورهایی این مساله ضروری اس BALمی رساند. در موقع کاربرد 
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طبیعی که بر تولید باکتریوسین تاثیر می گذارند مورد بررسی قرار گیرد. این مواد نبایستی به تنهایی در 
نگهداری غذاها استفاده شوند اما بایستی به عنوان بخشی از سیستم حفاظت غذایی چند جزئی استفاده 
 گردند. 
ی که تاکنون در صنعت مواد غذایی کاربرد عملی پیدا نموده است نیسین است این ترکیب به تنها باکتریوسین
وسیله نژادهای خاصی از لاکتوکوکوس لاکتیس تولید می شود این ترکیب اولین بار زمانی کشف گردید که 
ستارتر مورد نژادهای باکتری لاکتوکوکوس مولد نیسین به وسیله اثر بازدارندگی بر سایر ارگانیسم های ا
اول بار نیسین طی پروسه های تولید پنیر  8291استفاده در صنعت پنیرسازی ایجاد اشکال نمودند. در سال 
شیر خام جهت تهیه پنیر استفاده نمی شد، ولی بعد از  3391کشف شد طی گزارشات وایت هد در سال 
ی توانست ممانعت از رشد گذشت یک شب از نگهداری شیر به نظر می رسید یک ماده پروتئینی که م
ماده پروتئینی اخیر را خالص سازی کرده و  4391استارتر نماید در شیر به وجود آمد. مین ول در سال 
). این ترکیب به صورت تجاری عرضه می شود و در بریتانیا و سایر کشورها 0002,udiaNنیسین نام نهاد(
 ).2831ورد استفاده قرار گرفته است (ادمز، به عنوان نگهدارنده مواد غذایی م 0591از اوایل دهه 
، نیسین به عنوان 9691(سازمان بهداشت جهانی)در سال  OHW(سازمان غذا و دارو) وADF با مشارکت
یک افزودنی خوراکی بی خطر برای استفاده در غذا پذیرفته شد و این نگهدارنده زیستی به لیست افزودنی 
 ). 2002,.la te luaPهای خوراکی اروپا نیز اضافه گردید(
به جهت معرفی آنتی بیوتیک بودن آن می باشد پس می توان گفت نیسین یک  niاستفاده از پسوند 
نگهدارنده غذایی ضدباکتریایی، یک آنتی بیوتیک، یک ماده طبیعی و ماده ای ایمن از نظر سمیت و جایگزین 
ست که نیسین ماندگاری در بدن یا طبیعت نیترات است. مهم ترین تفاوت نیسین با آنتی بیوتیک در این ا
ندارد به همین دلیل مساله مقاوم شدن باکتری در مقابل نیسین نظیر آنتی بیوتیک های مهم مورد استفاده در 
). به طور طبیعی توسط سویه لاکتوکوکوس لاکیتس در طول تخمیر 0002,udiaNطب دیده نمی شود(
مانند لاکتوکوکوس، استرپتوکوکوس،   کتری های گرم مثبتتولید می شود و علیه محدوده وسیعی از با
میکروکوکوس، لاکتو باسیلوس، لیستریا و استافیلوکوکوس و مایکوباکتریوم و مخصوصا علیه اسپورهای گرم 
) همچنین مطالعات 9002,.la te zuarA ed inoicnuJمثبت باسیلوس و کلستریدیوم استفاده می شود(
گاها بر ضد برخی باکتری های گرم منفی نیز استفاده می گردد و نام تجاری آن  نشان می دهد که این ترکیب
است. حساسیت کمتر باکتری های گرم منفی به دلیل وجود همان غشاء خارجی آنهاست. البته  nilpasiN
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دارند که برخی از باکتری های گرم مثبت نیز بسیار مقاوم به نیسین هستند زیرا توانایی سنتز آنزیم نیستیناز را 
 ).9002,.la te zuarA ed inoicnuJمی تواند نیسین را غیر فعال نمایند(
نیسین در برابر حرارت پایدار است و قابلیت انبارداری خوبی دارد و توسط آنزیم های هضم کننده سریعا 
ی تخریب می شود و موجب تغییر طعم و بو نمی گردد. نیسین حلالیت کمی دارد و قابلیت تجویز خوراک
 ).0002,udiaNندارد و علت آن تجزیه پذیری آن به علت ماهیت پروتئینی در دستگاه گوارش می باشد(
 dna nilpA,oM , hcirdlA-amgiS , siuoL .tSتولید تجاری نیسین توسط شرکت های تجاری 
ن به صورت پودر خشک بوده و شامل تعادل مواد جامد مانند پروتئی  صورت می گیرد ،  dtL tterraB
% شیر جامد  32/8% سدیم کلراید و  47/4% نیسین و 5/2های لبنیاتی و نمک می باشد. این ترکیب شامل 
  UI 601× 04گرم نیسین خالص مشتمل بر  1% رطوبت است و استاندارد این تولید  1/7دناتوره شده و 
دلار را  077د و قیمت گرم آن وجود دار 52درصد نیسین خالص در  2/5(واحد بین المللی) است و معمولا 
دارد که به منظور کاهش قیمت تولید می توان به مواد سوبسترای ارزان تری فکر کرد به منظور تولید باکتری 
عصاره مخمر و آب  عصاره گوشت، های لاکتیک اسید می توان از ترکیبات پروتئینی مانند تریپتون، پپتون،
 ).9002 ,.la te zuarA ed inoicnuJپنیر و شیره قند استفاده نمود(
اسید آمینه است که برای مدت زمان طولانی به عنوان  43از نظر ساختمانی، نیسین یک پپتید حاوی  
سیستم  2حلقه لانتیونین دارد  5نیسین دارای ساختار حلقوی است. نگهدارنده مواد غذایی کاربرد داشته است. 
ایجاد می گردد.در ساختار نیسین بخشی  Eیا   Aقه های حلقه ای محکم و غیر قابل انعطاف برای نیسین توسط حل
)وجود دارد که توانایی جداسازی سیستم های حلقه ای را دارا بوده و ویژگی 22تا  02به نام ناحیه لولایی (رسوبات 
 ).4991 ,.la te eebAناحیه لولایی، انعطاف پذیر بودن آن است(
 drahceHت حاوی لاکتوکوکوس لاکتیس جدا گردید. (اول بار، نیسین از کشت در آبگوش 7491در سال  
 )2002 ,lhaS &
 Iنیسین به عنوان یک پپتید کوچک ضد میکروبی، مقاوم به حرارت و جزء کلاس  3991در سال 
 طبقه بندی گردید.  remmaH nealKباکتریوسین ها از دسته لانتی بیوتیک ها توسط کلان هامر 
است که شامل اسیدهای آمینه تیواتری لانتیونین و بتا متیل لانتیونین و  لانتی بیوتیک یک گروه پپتیدی فعال
 ).2002 ,lhaS & drahceHسایر اسیدهای آمینه تغییر یافته نظیر سرین د هیدراته و ترئونین است(
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کیلو دالتون است که  5شامل پپتیدهای کوچک تغییر یافته با وزن مولکولی کمتر از  Iباکتریوسین کلاس  
متیل لانتیونین و تعدادی از اسیدهای آمینه دهیدراته شده  Bسیدهای آمینه غیر معمول لانتیونین و حاوی ا
گروه بر مبنای توالی های رهبر و وضعیت  2یا همان خانواده لانتی بیوتیک به   Iاست. باکتریوسین کلاس
 خوشه ژنی تقسیم می گردد:
کشیده و باریکی هستند که دارای شارژ مثبت بوده و  : شامل مولکول های انعطاف پذیرAلانتی بیوتیک تیپ 
 از طریق دپولاریزاسیون غشاء عمل می کنند مانند نیسین.
: از نظر ساختاری، کروی اند و به طور عمده واکنش های آنزیمی را مهار می کنند Bلانتی بیوتیک تیپ  
 ).2002 ,lhaS & drahceH(nidicasreMمانند مرساسیدین
، استفاده از آن را در مواد غذایی مانند پنیر و غذاهای کنسرو شده و گوشت نمک زده و کشور 05درحدود 
). بایستی بدانید که نیسین اولین ترکیبی بود که به 5002 ,sevleDدر مقادیر مختلف مجاز شناخته اند(
 صورت یک افزودنی سالم غذا در مقیاس صنعتی مطرح و تولید گشت.
 ، درجه حرارت و اکسیژن تحت تاثیر قرار می گیردHp اکتورهایی مانندهمچنین تولید نیسین توسط ف
 ). 9002,.la te zuarA ed  inoicnuJ(
 
 
 عملکرد نيسين ها -23-1
این ترکیب به دلیل طیف بازدارندگی وسیعی که بر روی باکتری های گرم مثبت نشان می دهد در سلول 
سمایی عمل می نماید به طوری که از طریق شکاف ها های رویشی باکتری با ایجاد شکاف هایی درغشا پلا
و   اجزاء سیتوپلاسمی به خارج تراوش می شود و توانایی انتقال ترکیبات در غشا پلاسمایی از بین می رود
صورت گرفته و مرگ سلول اتفاق می افتد. محل کاربردی جهت اتصال نیسین، PTA حتی هیدرولیز 
 می باشد.لیپیدهای آنیونیک موجود در غشاء 
اما در باکتری های گرم منفی غشا خارجی و لیپو پلی ساکارید غشا بیرونی به عنوان سدی عمل نموده و  
موجب جلوگیری از دسترسی نیسین به نقطه عمل آن می شود و از این رو موجب مقاومت باکتری های 
غشا خارجی آنها توسط  گرم منفی در برابر این ترکیب می گردد. مشخص شده باکتری های گرم منفی که
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تخریب شده و به این  ATDEشوک حرارتی، شوک اسمزی، انجماد و یا ترکیبات کمپلکس دهنده نظیر 
 ترکیب حساسیت نشان می دهند
 ).5002 ,sevleD ,.9002 ,la te zuarA ed inoicnuJ. , 2831(ادمز، 
فیلوکوکی را تحریک نماید که این امر نیسین این توانایی را دارد که اتولیز سلول های حساس و مستعد استا
 ).1002,.la te effiluA cMسبب نزول و فروپاشی گسترده در دیواره سلولی می گردد(
 
 پايداري و انحلال -33-1
سال هم  2درجه سانتیگراد تا  52تولیدی پایدار است. در شرایط خشک و تاریک و دمای زیر  nilpasiN
، حلالیت آن Hpدر محیط اسیدی، انحلال زیادی دارد و با افزایش فعالیت خود را حفظ می کند. نیسین 
کاهش می یابد. سطوح پائینی نیسین در نگهداری غذاها مورد نیاز می باشد پس انحلال آن مشکلی را ایجاد 
 Hpدقیقه). در  51درجه به مدت  121نمی کند. محلول های نیسین به میزان زیاد به اتوکلاو پایدارند (دمای 
پائین تر و بالاتر از این محدوده،  Hpدرصد فعالیت خود را از دست می دهند. اما در  01کمتر از  3/5 تا 3
درصد فعالیت خود را از دست می دهند)  09بیش از  7و یا 1برابر  Hpفعالیت آنها کاهش می یابد (مثلا در 
 )5002 ,sevleD(.
موثرتر است اما از نظر اقتصادی به صرفه نیست که از آنجا که نیسین گران قیمت است و در دوزهای بالاتر 
ما دوز بالایی از آن را به کار بریم پس از طریق ترکیب با دیگر فاکتورها و دیگر اسانس ها دوزهای پایین تر 
ترکیبی طبیعی ، سالم و ایمن است به عنوان راهکاری آن را به طور کارآمدتر استفاده می کنند و از آنجا که 
نگهداری طولانی تر مواد غذایی و عامل حفاظت علیه ارگانیسم های بیماریزا در حال بررسی بیشتر می مناسب جهت 
 باشد.
به طور کلی نیسین بر ضد باکتری هایی مانند سویه های لاکتوکوکوس، استافیلوکوکوس، استرپتوکوکوس، لیستریا، 
 سیلوس و کلستریدیوم موثر می باشدمایکوباکتریوم و همچنین بر سلول های رویانی و رشد اسپورهای با
 ).1002 ,.la te effiluA CM(
 
 اثر سينرژيم نيسين با ديگر تركيبات بر روي باكتري ها -43-1
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سبب کاهش شدید  lm/gm 54میلی مول یا  0/3و کارواکرول یا تیمول باغلظت  lm/gm 0/51نیسین در غلظت 
 03عملکرد سینرژیسم نیسین و کارواکرول در  7ر براب Hpدر تعداد باکتری باسیلوس سرئوس گردید. در 
درجه سانتیگراد است پس درجه حرارت در نفوذپذیری غشاء  8درجه سانتیگراد به طور معنی داری کمتر از 
سیتوپلاسمی تغییر ایجاد می کند فرض بر این است که کارواکرول می تواند تعداد، اندازه و یا مدت زمان 
همکاری میان  )4002 ,truB(.ط ماده نیسین در غشا سلولی را افزایش دهدوجود منافذ ایجاد شده توس
، فشار بالا، شوک اسمزی و دمای پائین ATDEلیزوزوم و دیگر سیستم های ضدمیکروبی مانند نیسین، 
نشان داده شد که استفاده ترکیبی از  0002در سال  yelloHو  lliGوجود دارد. در مطالعه ای توسط 
به ژآمبون قبل از پخت، رشد تعدادی از باکتری های بیماریزا مانند اشرشیاکلی،  ATDEو  لیزوزوم، نیسین
 ).2002 ,renmerBلیستریا مونوسایتوژنز و باکتری های مولد فساد را محدود می سازد (
 
 مطالعات جديد در مورد نيسين ها -53-1
لاکتیک اسید و دیگر باکتریوسین ها می روش های جدید نگهداری امروزه متمرکز بر استفاده از باکتری های 
باشد.مشخص شده است که تعدادی ازباکتری های لاکتیک اسید می توانند از رشد باکتری لیستریا 
مونوسایتوژنز در گوشت آماده مصرف در دماهای یخچالی جلوگیری نماید هر چند که مطالعات کمی در 
رل رشد پاتوژن ها در مدل های غذایی صورت گرفته کاربرد باکتریوسین حاصله از این باکتری ها در کنت
 ).9002 ,.la te ireirreuGاست(
تکنولوژی های معمول برای نگهداری و ماندگاری غذاها و جلوگیری از آسیب های فیزیکی و شیمیایی از 
ای آنها مانند اکسیداسیون، تغییر رنگ و طعم و بو و نیز رشد میکروب ها شامل استفاده از نگهدارنده ه
شیمیایی، گرما، استفاده از بسته بندی در شرایط خلا و نیز انجماد و یا استفاده از نگهدارنده های طبیعی مانند 
اسانس های گیاهی می باشد. این اسانس های گیاهی در کاهش رشد پاتوژن ها ی مواد غذایی 
گوشت برای جلوگیری از ) اما از آنجا که در محیط های جامد مانند 9002 ,.la te zerreituGموثرند(
رشد میکروب ها نیازمند غلظت های بالا از این اسانس ها می باشد که سبب طعم و بوی غیر معمول می 
 گردد پس می توان این اسانس ها را با مواد نگهدارنده طبیعی دیگر مانند باکتریوسین نیسین ترکیب نمود.
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ن ، چربی و نشاسته می تواند فعالیت باکتریوسینی ، پروتیی Hpخصوصیات فیزیکی و شیمیایی غذاها مانند  
اسیدی است اما  Hpو ضد میکروبی نیسین را تحت تاثیر قرار دهد .خصوصیت مهم نیسین فعالیت بالا در  
بالا، فعالیت خود را از دست می دهد. در تاثیر نیسین در گوشت اختلاف نظر وجود دارد برخی Hp در
موجود در گوشت فعالیت نیسین را محدود می کند و بهترین فعالیت نیسین عنوان کرده اند که فسفو لیپید 
در محیط مایع و هموژن می باشد و توسط آنزیم های پروتئولیتیک در غذاها مانند گوشت تازه غیر فعال 
 ). 9002 ,.la te zuarA ed inoicnuJشدن این باکتریوسین ها صورت می گیرد(
 
 
 آويشن -63-1
    setyhpotamrepS:mullyhPن                                            شاخه:  پیدا زادا
           smrepsoignA:mullyhpbuSزیر شاخه: نهاندانگان                                          
                                      senodelytociD:ssalCرده: دو لپه ای ها                 
 :ssalcbuS                                   selatepomaGزیر رده: پیوسته گلبرگ ها    
    selanebreV:redrOراسته: شاه پسند                                                        
                              eataibaL:ylimaFتیره: نعناع                                       
 airataZ:suneGآویشن پهن برگ                                                               
 ).1831و سعیدی شاه، 3731(جم زاده،
 
 ).ssioB arolfitlum airataZآويشن شيرازي ( 
 1گياه آويشن شيرازي 
از خانواده نعناع  .ssioB arolfitlum airataZآویشن شیرازی، سرشاخه های گلدار خشک شده 
درصد اسانس (حجم / وزن) می باشد. در خانواده نعناع بالغ بر  0/6است که حداقل واجد  )eaecaimaL(
گونه وجود دارد که معمولا دارای اسانس هستند. سابقه انتشار آنها در مناطق  0004جنس و حدود  002
                                                 
1
 abreH earolfitlum airataZ - 
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خودوس، بادرنجبویه، پونه، مریم گلی، آویشن، مرزه، مدیترانه می باشد. گیاهان معروفی چون نعناء، اسطو
.، کمیته تدوین فارماکوپه  8731ریحان، مرزنجوش و آویشن شیرازی در این خانواده قرار دارند (آزادبخت، 
 ).1831گیاهی ایران، 
 نام هاي گياه
 نام های لاتین:
 .ssioB arolfitlum airataZ
 .ssioB ataetcarb airataZ :nyS
 فارسی:نام های 
 آفشن، آبشن شیراز، آویشم، آویشن شیرازی، آویشن پهن
 انگلیسی:
 rataaS
 
 ريخت شناسي گياه
، گیاهی بوته ای و دارای ساقه های متعدد، نازک، سخت و بسیار ssioB arolfitlum airataZگیاه 
رگ آن کوتاه، دارای سانتیمتر، گردینه پوش، سبز متمایل به سفید و معطر است. ب 08تا  04منشعب، به ارتفاع 
 دمبرگ کوتاه، مدور یا بیضی شکل با طول و عرض
میلیمتر، در قاعده مقطع تقریبا قلبی شکل و در انتها مدور و نوکچه دار است. گل های آن سفید و  5-7
 پهلو و در  5میلیمتر،  2کوچک گویچه ای و بسیار متراکم  است. کاسه گل غشایی کوتاه به طول 
عدد و دو به دو مساوی است. جام  4و دارای دندانه های مثلثی کوتاه می باشد. پرچم ها  زاویه ها مژکدار
گل سفید و اندکی طویل تر از کاسه گل می باشد. به علت ظاهر خاص برگ ها و نیز گل های بسیار ریز و 
 4-1در شکل  .)1831نقره ای رنگ با گیاه دیگری اشتباه نمی شود (کمیته تدوین فارماکوپه گیاهی ایران، 
 نمونه ای از این گیاه آورده شده است.
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 : گیاه آویشن شیرازی4-1شکل 
 اندام دارويي:
 برگ ها و گل های گیاه اندام دارویی آن را تشکیل می دهند. پودر گیاه دارای رنگ سبز 
 ).1831ارماکوپه گیاهی ایران، نقره ای با بوی معطر و طعم گس و تند می باشد (کمیته تدوین ف
 
 زمان جمع آوري: 
سرشاخه های هوایی گیاه بر حسب زمان گل دهی از اوایل خردادماه تا اواخر مهرماه از نقاط مختلف 
 ).1831برداشت می شوند (کمیته تدوین فارماکوپه گیاهی ایران، 
 
 دامنه انتشار
کیلومتر شمال نجف آباد،  01ان است. در ایران: اصفهان (انتشار عمومی این گیاه در ایران، افغانستان و پاکست
کیلومتری جنوب اصفهان، منطقه حفاظت شده کلاه قاضی، جنوب شرقی اصفهان، شاه کوه)، لرستان  72
(شاهبازان)، خوزستان (شمال شرقی دوزفول)، فارس (فیروزآباد، کوه سیوند، کوه موزموج نزدیک بوشهر و 
رند،علی آباد به سمت گاوکشی، شرق حاجی آباد، گوهره در شمال بندرعباس، لار)،کرمان(بین کرمان و ز
 کوههای گنو و آبگرم فارس: شمال غربی فورگ، بین جهرم و منصورآباد نزدیک طارم)، بلوچستان 
کیلومتری خاش به سمت ایرانشهر، شمال بزمان: جنوب شرقی تنگه سرخ)، خراسان (گردو در جنوب  01(
ب چاه نبک، خورمیز در جنوب غربی مهریز، بین جندق و یزد) گزارش شده است (کمیته ازبگو) و یزد (غر
 ).3831و آخوندزاده بستی و همکاران،  1831تدوین فارماکوپه گیاهی ایران، 
 
 مواد متشکله:
 05
درصد اسانس، اسیدهای چرب، الئانولیک اسید، بتاسیتوسترول  0/6سرشاخه هوایی آویشن شیرازی حداقل 
بوده و جزء اصلی  1درصد فنل و غالبا کارواکرول 96دارد. اسانس گیاه به طور متوسط حاوی  و بتولین
 3می باشد. ترکیبات عمده موجود در اسانس گیاه ایرانی کارواکرول و تیمول 2ترکیبات غیرفنلی آن پاراسیمن
درصد از  1/09و  1/69، 52/81، 16/92و پاراسمین می باشد که به ترتیب حدود 4و پس از این دو، لینالول
اسانس حاصل از نمونه خشک گیاه را تشکیل می دهد. اسانس این گیاه باید در ظروف دربسته و دور از نور 
 ).1831نگهداری شود (کمیته تدوین فارماکوپه گیاهی ایران، 
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 موارد استفاده
د. در پزشکی، این گیاه این گیاه به طور سنتی در غذا از جمله ماست به عنوان طعم دهنده استفاده می شو
برای درمان بیماری های تنفسی مورد استفاده قرار گرفته است. از این گیاه برای برطرف کردن نفخ و رفع 
محصول تولید دارو یکی از  1علائم سرماخوردگی به صورت بخور استفاده شده است. شربت برونکوتیدی
، کمیته تدوین 3002 ,.la te hedazmiharbEمحصولات حاصل از این گیاه موجود در بازار است (
 ).1831فارماکوپه گیاهی ایران، 
از اسانس آویشن در تولید عطرها، صابون های معطر، دئودورانت ها، شامپوها و ترکیبات دهان شویه و در 
 ).1831فرمول خمیر دندان ها استفاده می شود(سعیدی شاه،
عم کردن سس ها و سالادها و سوپ ها و .... در صنایع غذایی از طعم تند و گرم آویشن جهت خوش ط
استفاده می شود و نیز در تهیه زیتون و خیار شور از آن به عنوان چاشنی و در سوسیس از آن برای خوش 
طعم کردن پنیر استفاده می گردد. وجود کارواکرول و تیمول و لینالول و ... در اسانس آویشن سبب خاصیت 
 ).1831ماده طبیعی آنتی اکسیدانی می گردد(سعیدی شاه، آنتی اکسیدانی آن به عنوان یک
 
 
 
 ماهي شور -73-1
شوند. شور کردن ماهی جز های حاصله از ماهی به صورت شور و دودی مصرف میدرصد از فرآورده 2
دهد و از آنجا که نمک باشد که عمر نگهداری محصول را افزایش میهای سنتی نگهداری ماهی میروش
بر آن گردد سعی سازمان بهداشت جهانی مضر است و موجب بروز بیماری قلبی و عروقی میبالا از نظر 
است که در محصولات مختلف از نمک کمتری استفاده نمایند، اما از آنجا که استفاده از نمک کمتر سبب 
گردد پس بایستی ترکیبات دیگری را نیز به محصول اضافه نمود تا جلوی رشد میکرو ها میرشد باکتری
 ها گرفته شود.ارگانیسم
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 شوند پس مصرف آنها و یا خام مصرف می پختهاز آنجا که ماهی شور و دودی به صورت نیمه
توانند سبب بروز بیماری گردد. به منظور کاهش فساد و افزایش طول عمر نگهداری و دسترسی به می
 گیرند البته بر روی موادغذایی مطالعه کمتری انجام شده است ها بهره میبازارهای جدید از این روش
 درصد وجود دارد.  02تا  1در ماهی شور نمک از . ,truB(.)4002 ,.la te takaraB ,. 4002
 
سیستم مدیریت سلامت غذا با شناخت خطرات و ریسک آنها در زنجیره غذایی     ؛ PCCAH -83-1
باشد. همان طور که در قبل گفته شد در محصولاتی که نیاز به دستکاری انسان دارند مانند ماهی شور در می
 گیرد.سط کارکنان آلودگی به باکتری های مختلف صورت میاثر رعایت نکردن اصول بهداشتی تو
اگر بهبود کیفیت در صنایع غذایی هنوز موفق نیست به دلیل سطوح پائین تعلیم و آموزش در کارکنان است، 
اما اصولی مانند پوشیدن لباس تمیز در محل کار، دور کردن زیورآلات، پوشاندن مو، بینی و دهان هنگام 
کردن ناخن  ندپیچی خراش و زخم انگشتان، شستن کامل دست با آب و صابون و کوتاهسرفه و عطسه، با
 و... از مهمترین نکات قابل توجه است.
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آلودگی استافیلوکوکوس اورئوس در غذای آماده مصرف دلیل اصلی بیماری تغذیه ای در کشور کره بود  که 
درصد این محصولات تولید یک یا بیشتر  84ماهی خام ایجاد می شوند که از  طریق کیک های خامه ای و 
 ).                        7002,.la te  hO( از توکسین ها را می کنند
) باکتری های بیماریزا را در گوشت تازه، شور و دودی تعدادی از ماهیان ایران تعیین 4002( la te itsaB
در  تری ها همان باکتری مورد نظر ما یعنی استافیلوکوکوس اورئوس می باشد.کردند که یکی از انواع این باک
فرآورده های سنتی مانند ماهی شور و ماهی دودی در ایران در ماهیان صید شده از دریای خزر و از محیط 
زه، شور پرورشی با استفاده از تست استاندارد باکتریایی، باکتری هایی نظیر لیستریا مونوسیتوژنز در ماهی تا
و دودی، ویبریو در ماهی زالون تازه، دودی و شور، باکتری های اشرشیاکلی و سالمونلا در ماهی تازه کپور 
و باکتری مورد بحث ما یعنی استافیلوکوکوس اورئوس در ماهی شور و دودی کپور نقره ای وجود دارند 
وکوس اورئوس و سالمونلا انتریتیدیز ). در ماهی ساردین شور شده، باکتری استافیلوک4002,.la te itsaB(
روز بقا داشتند پس اگر در طول این مدت مورد  استفاده  قرار بگیرند سبب  ایجاد  بیماری می شوند.  09تا 
عفونت های انسانی می تواند حاصل انتقال از ماهی یا محیط های آبی باشند که البته به فصل، میزان تماس 
 ).  3002,.la te soleduokrAذیه و سیستم ایمنی افراد وابسته است(فرد با ماهی و محیط مرتبط، تغ
فساد میکروبی سبب محدودیت در ماندگاری ماهی شور به دلیل فعالیت باکتری های نمک دوست می گردد 
که می توان رشد این گونه باکتری ها را توسط افزودن ادویه ها محدود کرد که در مطالعه ای رشد این گونه 
 . )0002 ,ayyaneeS & dasarP(ا با اسانس حاصله از میخک متوقف گردیدباکتری ه
ز نامیده می شوند روغن های آروماتیکی مایعی ی) نslio elitalovفرار( هایاسانس های گیاهی که روغن 
 003اسانس گیاهی شناخته شده است  که حدود  0003تاکنون حدود آیند  از گیاهان بدست میه هستند ک
). اسانس های گیاهی و ترکیبات آنها دارای فعالیت 4002,truBرای اهمیت تجاری است(تای آنها دا
). اولین بار خاصیت باکتری کشی اسانس 7002,itsaB dna ihgasiMشناخته شده ضد میکروبی هستند(
). عوامل طبیعی ضد میکروبی از گیاهان 4002,truBشناسائی شد ( 1881در سال  xiorcaleDبه وسیله 
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استخراج می شود که البته فاکتورهایی، این عملکرد ضد میکروبی را تحت تاثیر قرار می مختلف 
 ).4002,letaP dna yelloHدهند(
نشان دادند که اثرات ضد باکتریایی این ترکیبات به دلیل ایجاد تورم، تغییر  (6002)و همکاران  takaraB
ذکور و در نتیجه ممانعت از رشد این باکتری ها شکل قسمتی از دیواره باکتری، ایجاد  سوراخ در دیواره م
 صورت گرفته است. IHBمی باشد. کار انجام شده در محیط کشت 
همچنین بر اساس مطالعات انجام شده، عصاره های لیمو ترش، میخک، دارچین و رزماری به ویژه دارچین 
 te nasavineesubarPاشند(دارای فعالیت ضد باکتریایی علیه باکتری های گرم مثبت و گرم منفی می ب
). فعالیت ضد باکتریایی عصاره های گیاهی روی باکتری های مختلف به ویژه انواع گرم مثبت از 6002,.la
جمله استافیلوکوکوس اورئوس می باشند که این اسانس ها با فعالیت ضد باکتریایی شامل مواد کارواکرول، 
یک است که البته بایستی این عصاره های گیاهی متناسب نوع تیمول، پریلآلدهید، سینامآلدهید و اسید سینام
 ).4002,truBغذا انتخاب شوند(
اثرات روغن سیر و چند ترکیب از اسانس ها شامل  (4002)و همکاران  takaraB
 edyhedlannimuC, lartiC, edyhedlamanniC, lorcavraC etanaycoihtosilyllA
را روی میکرو فلور طبیعی ماهی کپور بررسی   lomyhT loolaniL ,و  lonegueosI  ,loneguE,
کردند و نشان  دادند که علیه میکرو فلور ماهی مذکور که حاوی باکتری های میکروکوکوس، مورکسلا، 
فلاووباکتریوم، سودوموناس، دو باکتری از خانواده انتروباکتریاسه و ویبریوناسه بود بیشترین تاثیر را 
 ماآلدئید داشتند .کارواکرول، تیمول و سین
اثر روغن های فرار آویشن، پونه، نعناع، زیره و ترخان را روی باکتری  (1831)بنیادیان و کریم 
استافیلوکوکوس اورئوس بررسی کردند که بیشترین تاثیر ضد میکروبی را عصاره گیاه آویشن دارا بود 
 ).1831(بنیادیان و کریم،
یرانی و آویشن شیرازی  را روی تعدادی باکتری های بیماری ، اثرات سماق ا(6002)فاضلی و همکاران 
زای غذایی شامل استافیلوکوکوس اورئوس، باسیلوس سرئوس، اشرشیاکلی، سالمونلا تیفی، پروتئوس 
ولگاریس و شیگلا فلکس نری در محیط کشت را بررسی کردند  و نتیجه گرفتند که با افزایش غلظت این 
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افزایش می یافت و دو باکتری استافیلوکوکوس اورئوس و باسیلوس سرئوس  دو ماده اثرات ضد باکتریائی
 حساس تر از سایرین بودند. 
در مدل های مختلف غذایی به دلیل واکنش این ترکیبات نگهدارنده با اجزای غذا تاثیر ممانعت کنندگی این 
ات کمی در مورد تاثیر ضد ، اما در مجموع مطالع)3002,.la te hgniS(ترکیبات نگهدارنده کاهش می یابد
میکروبی مواد نگهدارنده طبیعی در مدل های غذایی به ویژه فیله های ماهی که سریع فاسد می شوند انجام 
 شده است.
گیاهان در محیط براث دارای اثرات قوی تری نسبت به مدل های غذایی می  (4002truB  )بر اساس نظر 
 باشند.
اسانس های مختلف گیاهی بر رشد باکتری لیستریا مونوسایتوژنز در هات  در مطالعه ای هم که بر روی تاثیر
داگ با چربی های مختلف صورت گرفت اگرچه جمعیت باکتری ها کاهش یافت اما تاثیر این ترکیبات ضد 
 .)3002,.la te hgniS(میکروبی به میزان زیادی به محتوای چربی بافت غذایی بستگی داشت
کاهش می یابد که این به دلیل محتوای  oviv ni""هنگام استفاده در محیط های تاثیر اسانس های گیاهی 
بالای چربی و پروتئین در این محیط ها(مانند گوشت)می باشد که سبب کاهش تاثیر این ترکیبات ضد 
 البته شرایط محیطی نیز تاثیر گذار می باشد میکروبی می گردد
 )8002,.la te zerreituG ,. 2991 felehS & gnaw ihC (  
اثر ممانعت کنندگی اسانس نعناع بر رشد و بقاء سالمونلا انترتیدس ( 0002)و همکاران  uossaTدر مطالعه
و استافیلوکوکوس اورئوس در مدل های مختلف غذایی مورد ارزیابی قرار گرفت و نشان داده شد که در 
بالاتری از اسانس نعناع به منظور اثر  مدل غذایی فرآورده های گوشت گاو نیاز به استفاده از غلظت های
ممانعت کنندگی از رشد میکروب ها می باشد که به دلیل محتوای چربی و پروتئین بالا در این نوع بافت 
های غذایی می باشد. اسانس نعناع هیدروفوبیک بوده و در فاز چربی غذا حل می گردد و بدین ترتیب 
سم مورد نظر کاهش می یابد و علاوه بر آن، چربی و پروتئین و فرصت تاثیر ضد میکروبی آنها روی ارگانی
 بافت غذایی می تواند در عملکرد این اسانس های گیاهی موثر باشند. Hpنیز میزان 
)در گوشت خام و پخته مورد بررسی قرار گرفته است و این  onageroهمچنین اثر اسانس پونه کوهی( 
 می گردد که این اکسایش لیپید موثر در فساد گوشت می باشداسانس سبب تاخیر در اکسیداسیون لیپید 
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 )2002,.la te auolgostoB (.
به وسیله ترکیب نمک طعام و ترکیبات اسانس که حاوی نیم درصد  (6002)و همکارانtakaraB
کارواکرول و نیم درصد تیمول بود بر روی فیله ماهی کپور نشان دادند که ترکیب نمک طعام به همراه 
 اکرول و تیمول موجب افزایش زمان نگهداری فیله ماهی کپور می شود .کارو
درصد اکسیژن و  03درصد دی اکسید کربن،  04همچنین تاثیر بسته بندی در شرایط اتمسفر اصلاح شده(
 surapS) بر ماندگاری فیله های ماهی سیم دریایی(onageroدرصد نیتروژن) و اسانس پونه کوهی( 03
در شرایط یخچالی مطالعه گردید  و این نتیجه مشاهده شد که شور کردن دارای اثرات ) سبک شور atarua
نگهداری قابل توجه بوده و اسانس های گیاهی دارای اثرات آنتی اکسیدانی قوی می باشد. فیله های ماهی 
ه این درصد تست ارگانولپتیک قابل پذیرش نشان دادند که البت 0/8تحت تاثیر این اسانس حتی تا غلظت 
اثرات به نوع تغذیه ماهی، فصل صید، اندازه ماهی و دیگر فاکتورهای محیطی و حتی بافت ماهی بستگی 
 .)7002,sanimotnoK & saluoG(دارد
میلی گرم در لیتر در تولید  003و  051، 0در مطالعه دیگری تاثیر اسانس آویشن شیرازی  در غلظت های 
 051تریا مونوسایتوژنز بررسی گردید و نتایج نشان داد که استفاده از پنیر سفید ایرانی بر روی باکتری لیس
میلی گرم بر لیتر از اسانس مزبور دارای تاثیرات ایمنی و ارگانولپتیک مطلوب می باشد. فعالیت آبی، درصد 
، سویه باکتری و میزان تلقیح باکتری میزان رشد باکتری را تحت تاثیر قرار می Hpنمک، درجه حرارت، 
 ).7831هد(مشاک و همکاران،د
، اثرات چهار اسانس طبیعی گیاهی  شامل اسانس آویشن، (1002)و همکاران   rebmlaP-htimS
دارچین، برگ بو و میخک را به عنوان نگهدارنده های غذائی طبیعی در پنیرهای نرم علیه  باکتری های 
در  پنیر با چربی کم، هر چهار اسانس طبیعی لیستریا مونوسایتوژنز و سالمونلا انترتیدیس بررسی نمودند که 
در غلظت یک درصد باعث کاهش باکتری های مذکور تا کمتر از یک واحد تشکیل دهنده کلنی در هر گرم 
 شدند و در مقابل در پنیر نرم  با چربی زیاد  فقط اسانس میخک باعث کاهش مشابه گردید.  )rg/ufc(
نیسین است که پلی پپتیدی است که حاصل فعالیت باکتری های  همچنین یکی از نگه دارنده های طبیعی،
-sevleDلاکتیک اسید می باشد که دارای فعالیت ضد باکتریایی علیه باکتری های گرم مثبت است(
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). همان طور که گفته شد نیسین تنها از  فعالیت باکتری های  گرم مثبت جلوگیری می 5002,nothguorB
فعالیت همه گونه ها جلوگیری می کند که  اگر در ترکیب با هم به کار روند عمر کند اما لاکتو پراکسید از 
). نیسین 4002,iehbossA dna inamtolEماندگاری ماهی و تولیدات غذایی آن  را افزایش میدهند(
دارای قابلیت انبارداری خوبی است و تغییری در طعم و بوی محصول ایجاد نمی کند. باکتری لاکتیک اسید 
عنوان نگهدارنده زیستی علیه باکتری های لیستریا مونوسیتوژنز و استافیلوکوکوس اورئوس به کار می به 
صورت می گیرد. خصوصیات اسیدی  sitcal succocotcaLروند. حداکثر تولید باکتریوسین توسط سویه
.جلوگیری از بودن و تولید پراکسید هیدروژن توسط این باکتری ها منبع اصلی فعالیت نگهدارندگی است
 ).6002,.la te supmaCصورت می پذیرد( 5/5تا  3/5 Hpفعالیت باکتری استافیلوکوکوس اورئوس در 
را روی باکتری باسیلوس سرئوس و کلستریدیوم پرفرنژنز و  nilpasiNاثر (  4002 ) eejrenaB
تعیین  lM/uI 0005تا  0003استافیلوکوکوس اورئوس CIM استافیلوکوکوس اورئوس بررسی کرده  و 
 .گردید
در تاثیر نیسین در گوشت اختلاف نظر وجود دارد برخی عنوان کرده اند که فسفو لیپید موجود در گوشت 
فعالیت نیسین را محدود می کند و بهترین فعالیت نیسین در محیط مایع و هموژن می باشد و توسط آنزیم 
این باکتریوسین ها صورت می  های پروتئولیتیک در غذاها مانند گوشت تازه غیر فعال شدن
 ).9002 ,.la te zuarA ed inoicnuJگیرد(
به این نتیجه رسیدند که چربی روی فعالیت ضد باکتریایی نیسین هم اثر منفی ( 4002)و همکاران  ittahB 
 پس استفاده از نیسین در محصولات با چربی بیشتر تاثیر محدودتری بر رشد باکتری ها دارد. .دارد
)  پیشنهاد کردند که استفاده از چند نگاهدانده با مقادیر کم ارجح تر از 5991(sirroG & rentsieL
مصرف یک نگهدارنده با مقادیر زیاد است که این موضوع هم از نظر ماندگاری هم حفظ خواص ظاهری، 
نیسین و ارزش تغذیه ای و هم از نظر اقتصادی بهتر است و به این منظور در تحقیق حاضر نیز از نمک، 
 آویشن به منظور نگهداری استفاده شده است.
از آنجا که اسانس آویشن شیرازی به مقدار قابل توجهی دارای ترکیبات فنلی است و نیسین روی غشاء 
 ikazamaYسیتوپلاسمیک عمل می کند فعالیت ضد باکتریایی آنها در حضور هم می تواند تقویت گردد(
 ).4002,.la te
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لا تیفی موریوم مواد فنلی موجود در اسانس آویشن شیرازی در اثر واکنش با غشاء در باکتری سالمون
خارجی باکتری سبب تغییر در ساختمان غشاء شده و منجر به اختلال در عمل نفوذ پذیری غشاء می گردد و 
 ). 0002,.la te ibeyattEدر نتیجه آن نفوذ نیسین تسهیل می گردد(
و کارواکرول در ترکیب با نیسین بر روی باکتری باسیلوس سرئوس و  همچنین نشان داده شد که تیمول
 ). 0002,raalezeoM & ogairePلیستریا مونوسایتوژنز اثر بازدارندگی قوی تری دارند(
در پوره سیب زمینی نشان داده شد استفاده ترکیبی از نیسین و  (4002 )و همکاران  civokjaRدر تحقیق
  .ی را علیه باسیلوس سرئوس و باسیلوس سرکولانس نشان می دهدکارواکرول یک اثر سینرژیست
درصد و نیسین 0/30و  0/510و  0/500، اسانس مورد نظر در غلظت های (6831)بر اساس نتایج علیپور 
میکرو گرم بر میلی لیتر تنها و توام دارای اثرات ممانعت از 0/520و  0/573و  0/5مورد نظر در غلظت های
بر باکتری باسیلوس سرئوس در سوپ جو تجارتی بودند و از طرفی ترکیب اسانس با رشد معنی داری 
 نیسین سبب کاهش مقدار مصرف هر یک از این دو ترکیب در هنگام مصرف با هم می شود.
فاکتورهای مختلف محیطی بر تاثیر ممانعت کنندگی این ترکیبات بر رشد باکتری ها، تاثیر گذار می 
 ).4002,truBباشد(
تاثیر مقادیر مختلف نیسین روی رشد باکتری سالمونلا تیفی موریوم در  (6831)اساس تحقیق موسوی  بر
درجه بی اثر  52) و در 50.0<pدرجه سانتی گراد موثر( 8مدل غذایی سوپ جو تجارتی، در درجه حرارتی 
آنها با هم در هر دو بود اما میزان رشد باکتری استافیلوکوکوس تحت تاثیر اسانس مذکور، نیسین و ترکیب 
اثر ممانعت کنندگی غلظت های توام آنها بر روی این  دمای مورد مطالعه به طور معنی داری کاهش یافت.
 ).6831باکتری قوی بود (موسوی،
در مطالعه دیگری اثر بازدارندگی نیسین روی باسیلوس سرئوس بیشتر از لیستریا مونوسایتوژنز بوده و این 
 & loPدرجه)( 02درجه سانتی گراد نسبت به  8کاهش دما افزایش می یافت(اثر بازدارندگی با 
 ).9991,dimS
میلی مول بر لیتر روی سلول های  0/3بر اساس مطالعه ای در محیط آبگوشت براث، کاراکرول در غلظت 
د باسیلوس سرئوس موثر نمی باشد در صورتی که این غلظت کارواکرول اگر با غلظتی از نیسین همراه شو
روی باسیلوس سرئوس موثر است ولی غلظت نیسین استفاده شده نیز به تنهایی روی باسیلوس سرئوس به 
افزایش می یابد و این افزایش فعالیت در  Hpاندازه ترکیب با کارواکرول موثر نمی باشد. اثر نیسین با کاهش
 06
 & ogairePوجود دارد(در هنگامی که از ترکیب کارواکرول و نیسین استفاده می شود نیز  Hpکاهش
 ).1002,raalezeoM
 CIM)، اثرات حداقل غلظت  ممانعت کننده 1002و همکاران ( hgniSدر مطالعه انجام شده توسط 
بر روی  )nisiN() سینرژیستیک عصاره آلی سیر و نیسین noitartnecnoC yrotibihnI muminiM(
مورد بررسی قرار  htorB etahpsohP esotpirTشش سویه لیستریا مونوسایتوژنز در یک محیط کشت 
گرفت و تاثیرات سینرژیستیک  ضد باکتریایی بر روی سویه های لیستریا در هنگام استفاده از این دو ماده با 
درجه  4و 02و درجات حرارتی  Hpهم مشاهده شد، علاوه بر این، تاثیر سایر فاکتورهای  رشد از قبیل 
باعث کاهش تاثیر هر دو ماده (نیسین و  Hp نشان داده شد که افزایش سانتیگراد مورد بررسی قرار گرفت و 
درجه  02درجه سانتیگراد  بیشتر از دمای 4عصاره آلی سیر ) گردید. در ضمن تاثیر هر دو ماده در دمای 
 سانتیگراد بود.
 0/30و    0/510و  0/500و  0) اثرات آویشن شیرازی با غلظتهای 6002( hedazdnohkA & ihgasiM
و  6  Hp  میکروگرم بر میلی لیتر و 2/5و  1/5و  0/5و  0/52و  0درصد و نیسین در غلظت های  0/540و 
روز روی میزان رشد باکتری باسیلوس سرئوس  34درجه را در بیش از  03و  01،02و دماهای  7/4و  6/5
درصد  0/510تر از  بررسی کردند و نشان دادند که در غلظت اسانس آویشن با غلظت بیش IHBدر محیط 
از رشد باکتری  7/4کمتر از   Hpدرجه و  03میکروگرم در میلی لیتر و دمای کمتر از  1/5و نیسین بیشتر از 
و نیسین بیش 0/500باسیلوس سرئوس به طور کامل جلوگیری گردید . همچنین در غلظت اسانس بیش از 
 03و  01،02در دماهای  6/5کمتر از  Hpو  0/5و نیسین بیش از 0/30و یا اسانس بیش از   6 Hpو  1/5از 
 از رشد این باکتری  به طور کامل جلوگیری گردید.
) اثرات ضدباکتریایی اسانس آویشن، نیسین و ترکیبات این دو را علیه 7002و همکاران  (sokamoloS
ال  مورد در زمان  نگهداری در یخچBSTلیستریا مونوسایتوژنز در گوشت گاو چرخ کرده  و محیط کشت 
درصد از نظر ارگانولپتیک در 0/9بررسی قرار دادند و نشان  دادند که افزایش غلظت اسانس آویشن تا 
تا  005درصد قابل استفاده بود که غلظت با میزان 0/6گوشت چرخ کرده قابل قبول نبود و حداکثر  غلظت  
ته و حداکثر اثر کشندگی را واحد نیسین در گرم در گوشت چرخ کرده  اثرات  سینرژیستیک داش 0001
روی این باکتری از خود نشان داده اند.                  
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 وسايل مهم مورد استفاده -1-3
 از جمله وسایلی که در این تحقیق مورد استفاده قرار گرفت می توان به موارد زیر اشاره نمود:
 رافی گازیدستگاه کروماتوگ،arksI( dooH ranimaL )
             ماریبن ،tremmeM( )آون ، )5PH nmuloC – DIF  rotceteD – gnilgnuoY cG( 
 ،suirotraS( )ترازوی دیجیتال با حساسیت یک صدم و یک هزارم گرم  ،retsuK( )
 ynapmoC yoR notliM(      )اسپکتروفتومتر  ،JRA( )یخچال فریزر 
 ،trautS( )  )xetroV(همزن لوله ،pmak nellaG( ) )rerritS citengaM(همزن مغناطیسی 
 oC & snegruJ( )اتوکلاو  ،ecneicsretnI(  ) )rexim gaB(کن مخلوط
 relhuB dnumdE(    )دستگاه شیکر 
 gninroC((متر  HPو لیتریمیلی  0001و  005، 052، 001ای فلاسک شیشه
 
 و آناليز آنتهيه گياه، اسانس  -2-3
و توسط پژوهشکده گیاهان دارویی  گردیدرازی از استان فارس در فصل تابستان جمع آوری گیاه آویشن شی
 maetS تقطیر با بخار داغ، جهاد دانشگاهی تایید نام علمی گردید. پس از تهیه اسانس به روش
 از سرشاخه های هوایی گیاه، آنالیز اسانس توسط دستگاه گاز کروماتوگراف متصل به طیف ،noitallitsid
با  CM/CG naginniF tseuqomrehTنوع  CM/CGاز دستگاه (انجام شد )1 SM/CGنگار جرمی (
میکرومتر با برنامه  0/52میکرومتر ضخامت لایه داخلی  052متر و قطر داخلی 03ستون مویینه به طول 
انتیگراد و درجه س 052دقیقه استفاده شد. دمای اتاقک تزریق 03به مدت درجه سانتیگراد  562تا  05دمایی 
الکترون ولت و  07با انرژی یونیزاسیون  IEمیلیمتر در دقیقه بود. شناساگر  1/5گاز حاصل، هلیم با سرعت 
 ). 3831 ،اده بستی و همکاراندزآخون( )درجه سانتیگراد بود 052دمای منبع یونیزاسیون 
                                                 
1
 yrtemortcepS ssaM– yhpargotamrohC saG - 
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 مورد مطالعه باكتري استافبلوكوكوس اورئوس -3-3
تهیه شده از بخش میکروب  Cمولد انتروتوکسین  8356 CCTAرئوس واکشت لیوفلیزه استافیلوکوکوس 
شناسی دانشکده دامپزشکی دانشگاه تهران جهت این بررسی مورد استفاده قرار گرفت. در ابتدا این کشت 
ساعت، دو مرتبه بطور متوالی تجدید  81دت درجه سانتیگراد به م 73در  IHB ثلیوفلیزه در محیط برا
کشت دوم به میزان پنج به یک با گلیسرین استریل مخلوط شد و در قسمت های . سپس گردیدکشت 
 شد. نگهداریدرجه سانتیگراد  02-رف استریل در ومساوی در لوله های میکروسانتریفیوژ اپند
 
 برآورد ميزان تلقيح باكتريايي  -4-3
 براثرف به محیط ونتریفیوژ اپندتهیه میزان تلقیح باکتری مورد آزمایش، با انتقال باکتری از لوله میکروسا
درجه سانتیگراد انجام گرفت. مجددا کشت دومی از این  73ساعت در  81به مدت  نگهداریو  )IHB(
درجه سانتیگراد) تهیه شد. سپس  73 در ساعت 81دیگر (به مدت  )IHB( ثه، در برایساعته اول 81کشت 
ساعته دوم 81 ث. مقادیر مختلفی از کشت برادیدگراستریل تهیه  ثمیلی لیتر برا 5حاوی  کووتلوله های 
 ynapmoC yoR notliM( برده شد. با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر ذکورم کووت یبر روی لوله ها
بدین ترتیب در هر بار انجام های مذکور خوانده شد. نانومتر، جذب نوری لوله  006موج در طول  )ASU
باکتری در  701ال رشد)، با مشخص شدن جذب نوری که معادل تقریبا آزمایش (تعیین لگاریتم درصد احتم
حاوی تقریبا  کووتنیز تایید می شد)، لوله  کشت مخلوط،،etalP ruoPهر میلی لیتر بود (که بعد با کشت 
برداشته و در شیشه  میلی لیتر از این لوله کووت را 1 د. سپسگردیباکتری در هر میلی لیتر مشخص  701
 از میکرولیتر 001هر در نهایت در تا گردیدافزوده  به آن میلی لیتر از آب پپتونه استریل 93 زیمکس،
 باکتری موجود باشد(که با کشت بر روی آگار این تعداد تایید می شود). 2/5×401زیمکس شیشه محتویات
شد تا در  میکرولیتر محتویات شیشه زیمکس استفاده می 001های ماهی شور از  برشحال در زمان تلقیح 
 باکتری موجود باشد. 1×301 برش ماهیهر سانتی متر مربع از 
 
 آماده سازي محلول نيسين: -5-3
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این  گردید.رعایت  نیز) استفاده کرده و در هنگام استفاده موارد ایمنی amgiS(درصد  2/5از پودر نیسین
 ،به منظور استفادهاین ماده را  .گردد نگهداریدرجه سانتی گراد  8تا  2بایستی در دمای ماده تا زمان استفاده 
 ه ب بود که یدرصد 73 ، اسید غلیظاسیداین  کهده کرنرمال حل  0/0 2 kcreM(در اسید کلریدریک (
اسید مخلوط کرده(اسید به آب  از این کرو لیتریم 561میلی لیتر آب مقطر را با  001 ،آن منظور آماده سازی
میلی گرم  005. سپس بودنرمال  0/0 2شد می هر حجمی که برداشته در این جا و ) دیگردمقطر اضافه می 
روش استریل کردن میلی لیتر اسید آماده شده در ظرف استریل به خوبی حل کرده و  05پودر نیسین را در 
کرومتری، فیلتر یم 0/2در ظرف استریل دیگری توسط فیلتر آن به این صورت است که این محلول را
 0/57و  0/52،0/51(مقدار مورد نظر از آن را 2V2N=1V1Nاستفاده از رابطه و با  )1-3(شکلکرده
 ، برش هایبرداشته به ظروف درب دار افزوده پس از خوب پخش شدن آن در آب میکروگرم بر میلی لیتر)
 .دیگردبه آن اضافه می  ی مورد نظرماهی ها
 
 آماده سازی محلول نیسین -)1-3شکل(                                     
 ي ماهيهاسازي نمونهآماده -6-3
توسط یخ  ، آنها رامزرعه ماهیان گرمآبییک کیلوگرمی از  2تقریبا  فیتوفاگ(کپور نقره ای) پس از صید ماهی
زی سر و که در آنجا پوست کنی، تخلیه اندرون و جداساانتقال داده   به کارگاه فیله کردن ماهی جاجرود
 52های در وزن سانتی متر مربع و 8× 3در اندازه های  دادن برشماهی صورت گرفته و سپس  و دم آبشش
 یکیلوگر 3تایی به سازمان انرژی اتمی انتقال داده و تا حدود 01بندی به صورت بستهبا و  انجام شده گرمی
و مجددا در مجاورت یخ به  ینان حاصل گرددها اطمداده شد تا از عدم وجود کلیه میکرو ارگانیسم گاما اشعه
آب مقطر و نمک را در میزان لازم  ،استریل های بزرگ دربدارسپس در شیشه آزمایشگاه انتقال داده شد.
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) به منظور حل کردن kcreMآگار(-درصد آگار 0/50و  )kcreM(یتینسلدرصد  1 امولسی فایر همراه با
. دیگرددقیقه اتوکلاو  51درجه سانتیگراد به مدت 121/1ای افزوده و در دماسانس های روغنی در آب 
و  0/504،  0/531، 0/540، 0/510،  0/500، 0(اسانس آویشن شیرازی غلظت های مورد نظر ازسپس 
دار  های بزرگ دربرا به شیشه میکروگرم بر میلی لیتر) 0/57و  0/52،  0/51، 0(نیسین و درصد) 0/018
ماده  همانطور که گفته شد با و مگنت در آن و قراردادن روی همزن مغناطیسی اضافه کرده و توسط افزودن
 د.یگرداسانس آویشن در آب حل می ،و آگار آگار امولسی فایر لسیتین
و نیسین  به درصد درصد نمک و غلظت های مختلف آویشن شیرازی 4تیمارهای این کار همگی در غلظت 
 است که عبارتند از:تهیه گردیده به میکروگرم بر میلی لیتر
و  0/531،آویشن0و نیسین 0/540، آویشن0و نیسین 0/510، آویشن0نیسین و0/500،آویشن0ونیسین0آویشن
، 0/52و نیسین 0، آویشن0/51و نیسین 0، آویشن0و نیسین 0/018، آویشن0و نیسین 0/504، آویشن0نیسین
و  0/540، آویشن0/51سینو نی 0/510، آویشن0/51و نیسین 0/500، آویشن0/57و نیسین 0آویشن
، 0/51و نیسین 0/018، آویشن0/51و نیسین 0/504، آویشن0/51و نیسین 0/531، آویشن0/51نیسین
و  0/531، آویشن0/52و نیسین 0/540، آویشن0/52و نیسین 0/510، آویشن0/52و نیسین 0/500آویشن
 ، 0/52و نیسین 0/018، آویشن0/52و نیسین 0/504، آویشن0/52نیسین
و  0/531، آویشن0/57و نیسین 0/540، آویشن0/57و نیسین 0/510، آویشن0/57و نیسین 0/500آویشن
 0/57و نیسین 0/018، آویشن0/57و نیسین 0/504، آویشن0/57نیسین
 لازم به ذکر است که تمامی این تیمارها در سه تکرار انجام شده است.
فیله به تعداد روزهای  21ا در تعداد گرمی ر 52ماهی  برش هایپس از آماده شدن این مواد در آب، 
 در آن قرار داده درب فیله استفاده گردید) 21روز می باشد اما برای اطمینان از  01(روزهای کشت کشت
ساعت باقی بمانند تا  42شد به آنها اجازه داده می سانتی گراد درجه 5در یخچال با دمای و را بسته  آنها
های  برشنمونه ای از این  2-3در شکلین مدت به خود جذب نمایند.این مواد را در ا ،های ماهیبرش
 آماده شده آمده است.
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 های ماهی اشعه داده شده جهت تلقیح در زیر هود برش  -)2-3شکل (                           
 
 هاي استريلهاي تلقيح شده در كيسهبرشقرار دادن  -7-3
در  و شده توسط پنس استریل بداخل ظروف استریل منتقل ی ماهیها برشساعت،  42گذشت پس از 
گرمی تنظیم وزن در آنها صورت می  52شرایط استریل و در پلت های استریل مجددا در وزن های 
و  مورد اشاره باکتری روی آنها اقدام گردید دوزدقیقه نسبت به تلقیح  51پس از مدت  و ) 2-3(شکلرفتگ
استریل قرار داده و روی آن برچسب زده، درب آن را  rexim gaBرا داخل یک کیسه  برشس هر سپ
، 6و  3، 2، 1، 0و سپس در روزهای  )3-3(شکلدرجه سانتی گراد قرار داده 01محکم بسته و در انکوباتور 
  < 601مسمومیت زا یعنی دوزاز نظر رشد باکتری و رسیدن آنها به حد  12و  81، 51و  21و  9
میلی لیتر آب پپتونه  522بررسی شدند یعنی هر کیسه را برداشته به آن  )1991,snavE & manraV(
و سپس  )4-3(شکلدیگردمی قرار داده تا هموژن  rehcamotSدرصد استریل افزوده در دستگاه  0/1
های ر لولهتایی متوالی د01های میلی لیتر جهت تهیه رقت 1میکرولیتری مقدار 0001-001توسط سمپلر 
میکرولیتر را به عنوان رقت از 001درصد و مقدار  0/1لیتر محلول استریل آب پیتونه میلی 9ای محتوی شیشه
خود کیسه محتوی ماهی برداشته روی محیط کشت اختصاصی باکتری مورد نظر(محیط برد پارکر) برده، دو 
 گردید. باکتریایی انجام ساعت شمارش 84بار کشت داده و پس از 
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های تلقیح شده  برش نقرار داد -)3-3شکل(ماهی جهت کشت میکروبی  برشهموژن کردن  -)4-3شکل(
 و بسته بندی شده در انکوباتور
 
 روش شمارش ميکروبي -8-3
ه رقت از درصد استریل به عنوان محلول رقیق کننده استفاده گردید و لوله های تهی 0/1تونه از محلول آب پپ
رئوس از روش کشت ومورد استفاده قرار گرفت. جهت شمارش پرگنه های استافیلوکوکوس ا 01-8تا 01-2
(به منظور ساخت و تهیه این .)2991,AHPA(سطحی در محیط اختصاصی آگار بردپارکر استفاده شد
 مراجعه شود.)  پیوستمحیط به 
 پلتمیلی لیتر برداشته و در سطح دو  0/1رقت مقدار  برای این منظور از محتویات هر یک از لوله های تهیه
درجه سانتیگراد گرمخانه گذاری  73ساعت در دمای  84ها به مدت  پلتبردپارکر کشت داده شد. سپس 
پرگنه) انتخاب و پرگنه های کروی شکل، نرم، مقعر، مرطوب با 003تا  03های استاندارد (حاوی  پلتشد. 
 بدون یا و داشته واضح و صاف های لبه که سیاه کاملا یا و سیاه –خاکستری سانتیمتر با رنگ  1-1/5قطر 
برای  پلت. میانگین پرگنه های شمارش شده در دو )5-3(شکلشدند شمارش بودند پرگنه اطراف در هاله
رقت مربوطه در نظر گرفته شد و حاصلضرب تعداد باکتری در فاکتور رقت به عنوان تعداد استافیلوکوکوس 
 س در هر گرم یا میلی لیتر از نمونه گزارش گردید رئووا
 te loP ,.. 6002 ,gnoW & llodgreB dna  0991 ,noitaredeF yriaD lanoitanretnI(
 .)2002 ,.la
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 های باکتری استافیلوکوکوس اورئوس رشد یافته در محیط کشت اختصاصی برد پارکر کلنی-)5-3شکل(
 
 رئوسوتاييد پرگنه هاي استافيلوكوكوس ا -9-3
استاندارد شمارش شده  پلتابتدا جذری از تعداد پرگنه هایی که در جهت تایید پرگنه های شمارش شده 
 )dohteM kaertS(به صورت خطی  IHBبودند را انتخاب کرده و هر کدام را با انتقال به محیط آگار 
ساعت گرمخانه گذاری شد. سپس از پرگنه های  42مدت  درجه سانتیگراد به 73کشت داده و در دمای 
(این روش رنگ آمیزی آمیزی گرم به عمل آمدگسترش میکروبی تهیه شده و رنگ  IHBرشد کرده در آگار 
. پس از مشاهده کوکسی های بنفش رنگ (گرم مثبت) که آرایش خوشه ای آورده شده است)  پیوستدر 
یتول سالت آگار و آزمون های بیوشیمیایی کاتالار و کوآکولاز برای داشتند، از محیط آگار خوندار و مان
  ( .   8731های مشابه استفاده گردید (رضویلر،  تریرئوس از باکوتفریق استافیلوکوکوس ا
 
 
 گيري نمك در نمونه ماهياندازه -01-3
 02ا کاملا له گردد. از آن در بوته چینی کوبیده ت، نمونه را ماهیبه منظور اندازه گیری نمک در نمونه های 
 01 آن خاکستر به سپس. گردد تبدیل خاکستر به تا داده قرار سانتیگراد 55˚گرم برداشته داخل کوره با دمای 
 01 با را بوته و انتقال بشر به را چینی بوته محتویات و و افزوده سانتیگراد درجه 05-06 مقطرآب سیسی
درصد به بشر افزوده و سپس توسط  01کرومات پتاسیم سی دیسی 0/5 و داده شستشو مقطرآب سیسی
 .)5831(پروانه،دمآنرمال تیتر را انجام داده و از فرمول زیر محتوای نمک نمونه به دست  0/1نیترات نقره 
 =lCaN%نیترات نقره مصرفی ×0/58500×001/2  
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 هيما هاي ) در نمونهnegortiN elitaloV latoT(NVTگيري اندازه -11-3
افزوده  )ogM(گرم اکسید منیزیم  2مقطر و میلی لیتر آب 003گرم از نمونه ماهی را برداشته به آن  01ابتدا 
و چند عدد پرل شیشه ای در داخل بالن هضم کجدال ریخته و در یک طرف دستگاه تقطیر قرار داده و در 
 52درصد را به میزان  2اسید بوریک  ودو انتهای مبرد داخل محلول ب شتطرف دیگر که بالن گیرنده قرار دا
به  دادهدرصد الکلی افزوده و آن گاه بالن هضم را حرارت 0/1چند قطره معرف متیل اورانژ 5میلی لیتر و 
تا  بوددقیقه زمان لازم  52د پس از به جوش آمدن مدقیقه به جوش آ 01 طی مدتنحوی که محتویات آن 
 .دمی آم بالن گیرنده شده و رنگ محلول به رنگ آبی دربازهای فرار گوشت تقطیر و جذب محتویات 
نرمال تا تغییر رنگ کامل تیتر 0/1سپس حرارت را قطع کرده و محلول تقطیر شده توسط اسید سولفوریک 
عدد  بودمیلی گرم ازت  1/4گرم و یا  0/4100نرمال معادل  0/1با توجه به این که اسید سولفوریک  ید.گرد
د.این فاکتور از تجزیه مولکول های پروتئینی به یحاصل گرد NVTکرده تا مقدار ضرب  41حاصله را در 
میلی گرم درصد تجاوز کند گوشت صلاحیت مصرف  02ماهی از عضله و هرگاه مقدار آن در آمده وجود 
 ).5831را نخواهد داشت(پروانه،
 
 آزمون ارگانولپتيك -21-3
می نیز در طعم زائی غذاها  ،میکروبی قوی می باشد اسانس آویشن شیرازی ضمن اینکه دارای اثرات ضد
توجه به اینکه به دلیل تند بودن طعم و بوی این اسانس نمی توان مقادیر دلخواه لذا با تواند تاثیر گذار باشد 
یت مندی از احد قابلیت رض ،با تشکیل اعضاء پانل کنترل ضروری است تااز اسانس را به غذاها اضافه نمود 
این مساله در  د.شورا پس از افزودن مقادیر مختلف اسانس به غذا مشخص  و شکل ظاهری ،رنگ،بوطعم
نفر که از نظر چشائی و جسمی و روانی سالم بودند  01مورد ماهی مورد مطالعه انجام گرفت و تعداد 
گردید  انتخاب و پس از آشنائی کامل با بوی اسانس و تهیه نمونه ها، غلظت های مختلفی از اسانس آزمایش
(نسبتا 2درجه (غیر قابل پذیرش)،1درجه: درجه مشخص گردید 3و  و از نظر ارگانولپتیک بررسی گردیدند
ارزیابی گردید و  )3(درجهبسیار مطلوب ،درصد 0/504که تا اسانس  (بسیار مطلوب)3درجه  قابل پذیرش)،
 شد. تشخیص داده )2(درجهدرصد مطلوب 0/504درصد به نسبت کمتر از  0/018غلظت 
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 اندازه گيري رطوبت -31-3
 1 به مدت و دهسوزانقبلا روی شعله چینی را بوته، ی ماهیها برشبه منظور اندازه گیری میزان رطوبت 
درجه سانتی گراد قرار داده تا خشک شود و خطای آزمایش کم  301± 2ساعت در کوره با درجه حرارت 
ساعت  6تا  5و  اضافه نمودهرا داخل ظرف  ه شدهو ل گرم از نمونه ماهی خرد شده 01تا  5 سپسشود. 
 با توزین آن، و شدهو در دسیکاتور قرار داده تا خشک و خنک  نمودهداخل کوره گذاشته و سپس خارج 
داخل کوره قرار داده و دوباره این  دقیقه 01به مدت  دوباره را گردید. سپس بوته چینیوزن آن یادداشت 
از وزن اولیه کم کرده  داده وقرار مربوطه ه وزنش تغییر نکند سپس در فرمول تا جایی ک تکرار گردیدمرحله 
  .)5831(پروانه،گردیدضرب  001و در 
 
 اندازه گيري چربي -41-3
که چربی نمونه به  به طوری دیاستفاده گرد telhxoSاز روش سوکسلهبرای اندازه گیری میزان چربی، 
می ل آن را تبخیر کرده و چربی استخراجی اندازه گیری وسیله اتردوپترول سبک خارج شده و سپس حلا
بالن  رده وک خشک گراد سانتی درجه301 ± 2گرم از نمونه له شده ماهی را در اتوکلاو 01تا 5 ابتدا د.یگرد
 ± 2ساعت در حرارت اتوکلاو 1دستگاه استخراج را که حاوی مقداری سنگ جوش است به مدت 
حرارت آزمایشگاه  در و اجازه داده و سپس به دسیکاتور منتقل کرده  گردید خشک گراد سانتی درجه301
خنک شود. قسمت مورد آزمایش خشک شده را به کارتوش استخراج منتقل کرده و آخرین آثار قسمت 
و  هو برای این کار الیاف پنبه ای را که با حلال مرطوب شده بکار برد حذف کردهمورد آزمون را از ظرف 
و حلال اتر دو  اده. کارتوش را در قسمت لوله استخراج دستگاه قرار دگردیدکارتوش منتقل  این پنبه نیز به
مقدار حلال باید حداقل یک برابر و نیم تا دو برابر ظرفیت ریخته شد(در بالن استخراج دستگاه پترول 
ساعت عمل  6حداقل  نموده وبالن را به دستگاه استخراج وصل سپس  .)قسمت لوله استخراج دستگاه باشد
و محتوی بالن را تقطیر و قسمت اعظم  را از دستگاه خارج کرده سپس کارتوش د.یاستخراج به طول انجام
 را گراد سانتی درجه301 ± 2ساعت در اتوکلاو که درجه حرارت  1بالن را مدت  وده وحلال را جدا نم
درجه حرارت آزمایشگاه خنک شود و  در اجازه دادهو سپس آن را به دسیکاتور منتقل کرده و  هداد قرار دارد
 17
درصد اختلاف  0/1تا نتیجه دو توزین متوالی بیش از  ردهاین عمل را تکرار ک وده وسپس آن را توزین نم
 :آمدمقدار چربی آزاد را از رابطه زیر به دست در نهایت نداشته باشد و 
 
 
 
 )1m – 2m (×001÷0m
 ای خشک کردن برداشت شدهوزن نمونه مورد آزمایش بر حسب گرم که بر0m
 وزن بالن استخراج و سنگ جوش1m
 .)5831(پروانه،وزن بالن استخراج و سنگ جوش و چربی پس از خشک کردن2m
 
 اندازه گيري پروتئين -51-3
اصول عمل عبارت از تعیین مقدار ازت تام نمونه مورد آزمایش است و با در نظر گرفتن ضریب پروتئین، 
برای این کار نمونه ماهی را به وسیله اسید  در ماده غذائی محاسبه می شود.مقدار پروتئین موجود 
سولفوریک غلیظ در حضور یک کاتالیزور اختصاصی و حرارت سوزانده ازت آن را تبدیل به سولفات 
آمونیوم نموده و سپس در محیط قلیائی سولفات آمونیوم را تبدیل به آمونیاک آزاد نموده و پس از تقطیر 
 می نمایند. لحاظپروتئین  عنوان میزانازت را محاسبه و با در نظر گرفتن ضریب پروتئین آن را به میزان 
ضریب پروتئین عبارت از نسبت مقدار ازت به ماده پروتئینی است، بدین معنی که در گوشت مقدار ازت 
ل ازت به پروتئین که ضریب تبدی 6/52عدد  001/61ظر گرفتن نسبت ندرصد است و با در  61ماده پروتئیی 
مرحله هضم، تقطیر، تیتراسیون و محاسبه به شرح زیر  4. اندازه گیری پروتئین شامل است حاصل می شود
 است:
 هضم ماده غذایی: -
مقدار یک گرم از آن را دقیق وزن  گردیدمخلوط و هموژن  یخوب بهپس از اینکه نمونه مورد آزمایش    
که از چسبیدن ذرات نمونه به جدار گردن بالن  قرار دادهل کرده و به نحوی داخل بالن هضم کجلدا
گرم کاتالیزور(سولفات سدیم یا  8میلی لیتر اسید سولفوریک غلیظ، مقدار تقریبی  02سپس  جلوگیری شود.
 27
گرم پودر ملانژ دوسلنیوم که به  5تا  4گرم) و یا 1گرم و پودر سلنیوم  01سولفات مس  گرم، 001پتاسیم
حرارت باید ابتدا  اده شد(د دارد و چند عدد پرل شیشه ای به آن افزوده و حرارت دصورت آماده وجو
ملایم و  پس  از آنکه محتوی بالن دیگر کف نکرد حرارت را زیاد کنید و گاه گاهی بالن را کاملا به صورت 
لن در موقع تا مایع بی رنگی در ته بالن باقی بماند.چون بخارات متصاعد شده از با )دورانی تکان دهید
هضم(انیدرید سولفوریک)محرک و سوزاننده است حباب مخزن صافی دار محتوی سود جهت جذب بخار 
 روی بالن هضم قرار داده شد.
 تقطیر ماده هضم شده: -
میلی لیتر آب مقطر اضافه کرده و آن را به دستگاه در محل  52تا  01به بالن حاوی نمونه هضم شده 
 1و به آن چند قطره فنل فتالئین  ودهدرصد نم 05را پر از سود  مخزن سودوده و خود متصل نم
ت یپنرمال را با پی پ 0/1میلی لیتر اسید سولفوریک  05مقدار  سپس.گردیددرصد الکلی اضافه 
درصد الکلی و برومو  0/1حباب دار در یک ارلن ریخته و به آن چند قطره معرف روژدومتیل 
به طوری که انتهای لوله  ادهر زیر رفریژران محل تقطیر قرار ددرصد الکلی افزوده و د 0/1کروزول 
 د.یمیلی لیتر در محلول اسیدی غوطه ور گرد 2متصل به رفریژران در حدود 
. در صورتی که مقدار سود گردیدشیر مخزن سود را کمی باز کرده و اجاق زیر بالن روشن  سپس
معمولا مقدار زیادتری سود باید  واهد آمد.اضافه شده کافی باشد محتوی بالن به رنگ صورتی در خ
اضافه کرد در این موقع عمل تقطیر انجام گردیده و آمونیاک آزاد شده به داخل رفریژران منتقل و 
و مجددا قسمتی از اسید را به صورت  هنرمال شده و با آن ترکیب شد 0/1وارد محلول اسیدی 
ی از اسید که در انتهای لوله رفریژران قرار قسمتسولفات آمونیوم در می آورد و در هنگام عمل 
د. در این یتا هیچ گونه تغییر رنگی مشاهده نگرد ادهد.عمل را آنقدر ادامه دمبه رنگ سبز در آ شتدا
و  کردهرا از محتوی آن خارج   نرمال را پائین آورده و انتهای رفریژران0/1موقع ارلن محتوی اسید 
 .شتهمراه با آب تقطیر شده و به داخل ارلن برگآخرین قطرات اسیدی  رده تاتامل ک
 :تیتراسیون -
تا آخر مرحله تقطیر هنوز قرمز رنگ باقی بماند برداشته و به آن  بودارلن محتوی اسید را که لازم 
د البته یپوست پیازی و سپس زیتونی گردتا رنگ محلول  ودهنرمال اضافه نم 0/1قطره قطره سود 
 .یددرهد بدون نمونه نیز انجام گتمام این اعمال برای یک شا
 37
 :محاسبه -
با در نظر لذا گرم ازت است  0/4100نرمال برابر با  0/1هر میلی لیتر اسید سولفوریک  از آنجایی که
 :)5831،پروانه(گرفتن آن، مقدار درصد ازت از رابطه زیر بدست می آید
 × نرمال نمونه0/1مصرفی سود - برای شاهدنرمال  0/1مقدار درصد ازت=مقدار سود نرمال مصرفی
 001×0/4100
 ______________________________________________________
 دار نمونه برداشتیمق
             
 ضریب پروتئین= مقدار درصد پروتئین×مقدار درصد ازت                 
 
 
 
 تجزيه و تحليل آماري -61-3
در لگاریتم   YEKUT و تست  0.51 SSPSه از نرم افزار داده های مربوط به نتایج مربوطه با استفاد
 تجزیه و تحلیل توصیفی قرار گرفت.  موردکشت تعداد باکتری ها در غلظت ها و روزهای مختلف 
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کروبي كه هايي كه در خصوص آناليز گوشت ماهي، تست ارگانولپتيك و شمارش ميبا توجه به روش 
 در فصل قبل به آن اشاره گرديد نتايج زير ارائه مي گردد.
 آناليز شيميايي گوشت ماهي -1-4
 (بر اساس درصد)درصد 4 با شوري سبك نتايج مربوط به آناليز شيميايي گوشت -)1-4جدول(
 نمك رطوبت چربي پروتئين
 3/1 47/8 2 32
 
 نتايج آزمون ارگانولپتيك: -2-4
(قبل از تلقیح باکتری) و تنها در ق روش های پیش گفته شده در مورد ماهی مورد مطالعهاین آزمون مطاب
و این نتیجه حاصل گردید که تا  زیرا نیسین بدون طعم و بو می بود انجام گرفت ماهیان با افزودن آویشن
از درصد به نسبت کمتر  0/018) ارزیابی گردید و غلظت 3درصد، بسیار مطلوب(درجه 0/504اسانس 
 ) تشخیص داده شد.2درصد مطلوب(درجه 0/504
 
 نتايج آزمون ميکروبي  -3-4
 2 -4ول انیسین در روزهای مختلف کشت در جد لگاریتم رشد باکتری ها در غلظت های مختلف آویشن و
رشد باکتری استافیلوکوکوس اورئوس در غلظت های لگاریتم همچنین مقایسه  آورده شده است. 4-4تا 
و مقایسه رشد باکتری مورد نظر در غلظت های  1-4 نموداردر روزهای مختلف کشت در  مختلف نیسین
رشد باکتری ها در غلظت های مختلف نیسین و آویشن در لگاریتم و نیز  2-4 نمودار مختلف آویشن در
 آمده است. 3-4نمودارمقایسه با هم در 
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 غلظت های مختلف نیسین در روزهای مختلف کشت درصد و با 4مک ن در DS ±لگاریتم رشد باکتری ها -)2-4دولج(  
 NgoL
 DS± 
 12D/
 NgoL
 DS± 
 81D/
 NgoL
 DS± 
 51D/ 
 NgoL
 DS±
 21D/
 N goL
 DS±
 9D/ 
 N goL
  DS±
 6D/
 N goL
 DS± 
 3D/
 N goL
 DS±
 2D/
 NgoL
 DS±
 1D/
 NgoL
 DS±
 0D/
 siN
 lm/gµ
 taZ
 %
 0 0  0/8402/59  0/900 ± 3/41  0/775 ± 5/10  0/510 ± 6/14  0/300 ± 8/01  0/000 ± 8/01 8> 8> 8> 8>
 0 0/51  0/630 ± 2/77  0/510 ± 3/41  0/210 ± 4/52  0/100 ± 6/31  0/700 ± 8/52  0/000 ± 8/52 8> 8> 8> 8>
 0  0/52  0/370 ± 2/77  0/520 ± 3/22  0/552 ± 4/22  0/610 ± 6/31  0/900 ± 7/53  0/000 ± 7/63 8> 8> 8> 8>
 0  0/57  0/370 ± 2/77  0/370 ± 2/77  0/420 ± 3/52  0/340 ± 3/99  0/200 ± 7/52  0/720 ± 7/09  0/000 ± 7/78 8> 8> 8>
روز کشت را  Dانحراف معیار و DSلگاریتم رشد باکتری ها، NgoLنشان دهنده نیسین، siNنشان دهنده آویشن، taZ،آورده شده نمودارهایدر جداول و 
 نشان می دهد.
 
 
 غلظت های مختلف آویشن در روزهای مختلف کشتا درصد و ب 4نمک در  DS ±لگاریتم رشد باکتری ها -)3-4جدول(
 NgoL
 DS±
 12D/
 NgoL
 DS± 
 81D/
 NgoL
 DS± 
 51D/ 
 NgoL
 DS±
 21D/
 N goL
 DS±
 9D/ 
 N goL
 DS±
 6D/ 
 N goL
 DS±
 3D/
 N goL
 DS±
 2D/
 NgoL
 DS±
 1D/
 NgoL
 DS±
 0D/
 siN
 lm/gµ
 taZ
 %
 0 0  0/840 ± 2/59  0/900 ± 3/41  0/775 ± 5/10  0/510 ± 6/14  0/300 ± 8/01  0/0000 ± 8/01 8> 8> 8> 8>
  0/500 0  0/930 ± 3/40  0/700 ± 3/47  0/020 ± 5/23  0/100 ± 6/93  0/400 ± 7/96  0/000 ± 7/86 8> 8> 8> 8>
  0/510 0  0/930 ± 3/40  0/500 ± 3/98  0/200 ± 5/23  0/100 ± 6/83  0/340 ± 7/96  0/000 ± 7/56 8> 8> 8> 8>
84 
>8 >8 >8 >8 65/7 ± 000/0  66/7 ± 004/0  32/6±001/0 30/5 ± 001/0  84/3 ± 031/0  07/3 ± 036/0  0 045/0  
>8 >8 >8 30/7 ± 000/0  34/7 ± 039/0  61/6 ± 010/0  08/6 ± 003/0  70/4 ± 008/0  63/3 ± 010/0  04/3 ± 039/0  0 135/0  
>8 >8 46/7 ± 000/0  47/7 ± 014/0  66/5 ± 571/0  88/5 ± 005/0  30/4 ± 021/0  41/3 ± 016/0  11/3 ± 033/0  99/2 ± 043/0  0 405/0  
>8 24/8 ± 000/0  25/8 ± 012/0  43/6 ± 016/0  90/5 ± 005/0  11/4 ± 033/0  04/3 ± 039/0  46/2 ± 151/0  95/1 ± 241/0  95/2 ± 048/0  0 810/0  
 
 
(لودج4-4)- اه یرتکاب دشر متیراگل± SD  رد کمن4  اب و دصردتشک فلتخم یاهزور رد نیسین و نشیوآ ماوت فلتخم یاه تظلغ 
LogN 
 ±SD 
/D21 
LogN 
 ±SD 
/D18 
LogN 
 ±SD 
 /D15 
LogN 
±SD 
/D12 
Log N 
±SD 
 /D9 
Log N 
±SD 
 /D6 
Log N 
 ±SD 
/D3 
Log N 
±SD 
/D2 
LogN 
±SD 
/D1 
LogN 
±SD 
/D0 
Nis 
µg/ml 
Zat 
% 
>8 >8 >8 >8 10/8 ± 000/0  000/0±1/8 41/6 ± 015/0  01/5 ± 577/0  14/3 ± 009/0  95/2 ± 048/0  0 0 
>8 >8 >8 >8 23/8 ± 000/0  023/0±23/8 31/6 ± 002/0  57/4 ± 011/0  77/3 ± 073/0  04/3 ± 039/0  15/0  005/0  
>8 >8 >8 >8 11/7 ± 000/0  07/7 ± 036/0  31/6 ± 002/0  57/4 ± 011/0  76/3 ± 007/0  95/2 ± 048/0  25/0  005/0  
>8 >8 >8 >8 12/8 ± 000/0  07/0±23/7 31/6 ± 001/0  63/4 ± 010/0  78/4 ± 007/0  95/2 ± 048/0  75/0  005/0  
>8 >8 >8 >8 49/7 ± 006/0  50/7 ± 013/0  25/5 ± 024/0  82/4 ± 099/0  61/3 ± 010/0  90/2 ± 054/0  15/0  015/0  
>8 >8 >8 >8 60/7 ± 000/0  46/7 ± 151/0  20/6 ± 002/0  74/4 ± 007/0  65/3 ± 009/0  84/2 ± 031/0  25/0  015/0  
>8 >8 >8 >8 47/7 ± 000/0  49/7 ± 014/0  21/6 ± 002/0  69/4 ± 008/0  60/3 ± 016/0  91/2 ± 053/0  75/0  015/0  
>8 >8 >8 >8 44/8 ± 000/0  11/8 ± 577/0  13/6 ±0.062 77/5 ± 007/0  72/3 ± 008/0  11/3 ± 033/0  15/0 045/0  
85 
>8 >8 >8 >8 22/8 ± 000/0  22/8 ± 002/0  09/6 ± 003/0  71/4 ± 008/0  08/4 ± 003/0  99/2 ± 043/0  25/0  045/0  
>8 >8 >8 >8 61/7 ± 000/0  62/7 ± 010/0  94/5 ± 004/0  69/4 ± 008/0  04/3 ± 039/0  84/2 ± 062/0  75/0  045/0  
>8 >8 >8 >8 55/7 ± 000/0  54/7 ± 012/0  63/5 ±0.10 60/4 ± 010/0  66/3 ± 009/0  04/3 ± 039/0  15/0 135/0  
>8 >8 >8 >8 49/7 ± 000/0  50/7 ± 013/0  62/5 ± 010/0  57/4 ± 011/0  67/3 ± 009/0  07/3 ± 036/0  25/0  135/0  
>8 >8 >8 >8 21/7 ± 000/0  22/7 ± 002/0  65/5 ± 009/0  25/4 ± 024/0  60/3 ± 010/0  07/3 ± 036/0  75/0  135/0  
>8 >8 >8 78/6  ± 00/0  84/6 ± 056/0  31/5 ± 002/0  64/3 ± 009/0  46/3 ± 014/0  04/3 ± 039/0  99/2 ± 043/0  15/0 405/0  
>8 >8 >8 84/6 ± 00/0  006/0± 84/6 30/5 ± 002/0  69/3 ± 089/0  30/3 ± 021/0  84/2 ± 062/0  04/3 ± 039/0  25/0  405/0  
>8 >8 >8 66/6 ± 00/0  67/6 ± 009/0  07/6 ± 003/0  47/2 ± 073/0  2± 000/0  59/2 ± 111/0  04/3 ± 039/0  75/0  405/0  
>8 75/7 ± 00/0  76/7 ± 007/0  22/6 ± 025/0  59/5 ± 111/0  39/4 ± 017/0  59/2 ± 111/0  69/2 ± 088/0  77/2 ± 073/0  99/2 ± 043/0  15/0 810/0  
>8 73 /7 ± 00/0  72/7 ± 008/0  34/6 ± 019/0  54/5 ± 012/0  57/4 ± 011/0  46/2 ± 151/0  70/2 ± 086/0  69/2 ± 088/0  95/2 ± 048/0  25/0  810/0  
>8 >8 >8 69/7 ± 00/0  59/7 ± 111/0  46/5 ± 014/0  46/2 ± 151/0  2± 000/0  25/2 ± 241/0  99/2 ± 043/0  75/0  810/0  
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 0/57، 0/52و  0/51نشان می دهد که مطابق با تجزیه و تحلیل آماری، استفاده از غلظت های 2-4جدول 
ی در مقایسه با گروه کنترل گرم بر میلی لیتر از نیسین در لگاریتم تعداد باکتری ها در نمونه های ماهمیکرو
 ).50.0<P(نیسین صفر) از نظر آماری دارای اختلاف معنی دار می باشد(
) به کار رفته نیز با یکدیگر در لگاریتم 0/57و  0/52، 0/51همچنین استفاده از غلظت های مختلف نیسین(
یز میزان رشد باکتری ها را ن 1-4نمودارو  )50.0<Pرشد داده ها اختلاف آماری معنی داری را نشان دادند (
 در غلظت های مختلف نیسین به طور مشخص تر نشان می دهد.
نشان می دهد که گروه کنترل(آویشن و نیسین صفر) از نظر آماری دارای تفاوت معنی داری بر  3-4جدول
ایسه با لگاریتم رشد باکتری استافیلوکوکوس اورئوس در فیله های سبک شور شده ماهی کپور نقره ای در مق
 ). 50.0<P%) بود(0/018و  0/504، 0/531گروه هایی با اسانس آویشن بالاتر(
%) تاثیر ممانعت کنندگی معنی داری بر 0/540در غلظت های پایین از اسانس مورد نظر(غلظت های زیر 
رشد باکتری مورد نظر در فیله های فرآوری شده مشاهده نشد و میزان رشد مشابه گروه کنترل 
 .)50.0>P(بود
% از اسانس مورد نظر تاثیر بازدارندگی ضعیفی بر رشد باکتری ها دارا بود اما تاثیرات 0/531غلظت 
% از اسانس آویشن مشاهده گردید به  0/018و  0/504بازدارندگی مناسب بر رشد این باکتری در غلظت 
و در   9روز تا   601رسیدن به حد مسمومیت زای % اثرات رشد باکتری تا 0/504طوری که در غلظت 
نیز میزان رشد باکتری ها را در غلظت های مختلف  2-4نمودار به تعویق افتاد. 21% تا روز  0/018غلظت 
 آویشن شیرازی به طور مشخص نشان می دهد.
 
در بررسی تاثیر سینرژیسم نیسین و اسانس با هم بر لگاریتم رشد باکتری ها نشان می دهد  4-4جدول 
 ).50.0<Pکنترل نتایج از نظر آماری معنی دار می باشد(نسبت به تیمار 
همچنین در بررسی تاثیر سینرژیسم نیسین و اسانس با هم بر لگاریتم رشد باکتری ها نسبت به استفاده از 
 ).50.0<Pنیسین به تنهایی نتایج معنی دار می باشد(
رشد باکتری ها نسبت به استفاده از همچنین در بررسی تاثیر سینرژیسم نیسین و اسانس با هم بر لگاریتم 
 ).50.0<Pاسانس آویشن شیرازی به تنهایی نتایج معنی دار می باشد(
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در غلظت های پایین از آویشن و نیسین تاثیر سینرژیسم بازدارندگی اسانس مذکور بر رشد باکتری مورد نظر 
 0/018و  0/504ویژه در آویشن در فیله های سبک شور شده ماهی افزایش نیافته اما تاثیر سینرژیسمی به 
در گروه کنترل به عدد  6درصد مشاهده گردید به طوری که لگاریتم رشد باکتری در روز سوم کشت از عدد 
در گروه هایی با این غلظت از آویشن به همراه نیسین در روز سوم کشت رسید و رشد باکتری ها  2و  3
 کشت به تعویق افتاد. 51حتی تا روز 
در  6% همراه با نیسین لگاریتم تعداد باکتری ها از عدد  0/504ینرژیسم اسانس آویشن با غلظت در تاثیر س
 % در روز ششم کشت رسید. 0/018در غلظت  4روز ششم کشت به عدد 
آمده هم  3-4نمودارلگاریتم رشد باکتری ها در غلظت های مختلف نیسین و آویشن در مقایسه با هم در 
 است.
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
نمودار4-1- لگاریت م رش د باکتری در غلظت های 
مختلف نیسین در روزهای مختلف کشت
0
1
2
3
4
5
6
7
8
9
01 9 8 7 6 5 4 3 2 1
روزهای کش ت
ی
تر
اک
 ب
د
رش
م 
ریت
گا
0 siN ل
52.0 siN
57.0 siN
 47
 
) در غلظت هاي مختلف نيسين در لحظه تلقيح باكترينشان مي دهد كه در ابتداي كشت( 1-4نمودار 
اما  نمي باشد معني دارمقايسه با هم و در مقايسه با تيمار كنترل(نيسين صفر) رشد باكتري ها به طور 
 0/57اكتري در حداكثر ميزان نيسين استفاده شده(دوم و سوم) رشد ب در ساير روزهاي كشت(روز اول،
) به طور معني داري در مقايسه با ديگر غلظت هاي نيسين كاهش يافته است و ميکروگرم بر ميلي ليتر
استفاده از حداكثر ميزان نيسين مورد مطالعه در مقايسه با استفاده از نيسين  ،در ساير روزهاي كشت
داشته است اما هر دو نسبت به تيمار كنترل كه در آن از نيسين رشد مشابهي در باكتري ها  0/52
لازم به ذكر است كه در زماني كه باكتري  ورشد باكتريايي كمتري نشان داده اند  استفاده نشده است،
بالا هم نشان داده  نمودار) رسيد شمارش باكتريايي متوقف گرديد كه در 8به حد مسموميت زاي خود(
 شده است.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
نمودار4-2- لگاریت م رش د باکتری در غلظت های 
مختلف آویشن در روزهای مختلف کشت
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نشان می دهد که در استفاده از آویشن با غلظت های مختلف مورد مطالعه در مقایسه بدا هدم و  2-4 نمودار
  مار کنترل که در آن فقط شوری سبک استفاده شده است و از آویشن استفاده نشده است در یدر مقایسه با ت
اما در سایر روزهای کشت اسدتفاده  معنی دار نبوده استروز صفر کشت(لحظه تلقیح) میزان رشد باکتریایی 
  رشد باکتری ها نداشته است اما کاهش درصد در مقایسه با تیمار کنترل تاثیری در  0/540میزان تا  آویشناز 
اندکی کاهش در رشد باکتری ها نسبت به استفاده از آویشن در غلظت  از آویشن، درصد 0/531استفاده از 
 0/504ایجاد نموده است که در شکل بالا با خط نارنجی مشخص شده است و استفاده از  درصد 0/540زیر 
و بنفش این کاهش  آبیدرصد از آویشن رشد باکتری ها را کاهش داده است که خط سبز 0/018و به ویژه 
تا  شمارش باکتری فقط درشد را به طور واضحی نشان داده است که البته همانطور که در قبل عنوان گردی
                                                                   رسیدن به حد مسمومیت زایی انجام شده است.
 
نمودار 4-3- لگاریت م رش د باکتری ها در غلظ ت های مختل ف آویشن و نیسین در مقایسه با هم
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درصدد) در مفایسده بدا  4میزان رشد باکتری را در تیمار کنترل(آویشن و نیسین صفر و شدوری  3-4 نمودار
نیسین مورد مطالعه نشان مدی دهدد کده در تیمدار تیمارهایی با غلظت های مختلف آویشن و حداکثر میزان 
معندی دار میزان رشد بداکتری هدا  ،درصد و حداکثر میزان نیسین 0/540کنترل و استفاده از آویشن تا میزان 
و این نشان می دهد که درفیله های سبک شور شده مداهی، نمی باشد که در شکل بالا نشان داده شده است 
و نیسین در به تعویق انداختن رشد باکتری ها تاثیری نداشته است اما استفاده از  میزان آویشناین استفاده از 
در رشد باکتری ها ایجاد نموده است که با خط سبز آبی مشدخص شدده  اندکی تاخیر ،درصد آویشن 0/531
ر میکروگرم بر میلدی لیتد  0/57و  0/52همراه با غلظت های درصد  0/018و  0/504استفاده از آویشن  است.
 0/018در روز اول و دوم کشت در استفاده از  .کاهش رشد باکتری را به طور مشخص نشان می دهد ،نیسین
نیسین حداقل میزان رشد باکتری مشاهده گردید اما از روز ششدم کشدت تدا  0/57و  شیرازی آویشندرصد 
 د گردیده است.نیسین ایجا 0/52درصد آویشن و  0/018رشد کمتر باکتریایی در  ،روز دوازدهم کشت
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اثر ممانعت کنندگی سینرژیستیک اسانس های گیاهی همراه با عوامل طبیعی نگهدارنده دیگر در از آنجا که 
جلوگیری از رشد میکروارگانیسم های مختلف در مطالعات زیادی به اثبات رسیده است اما بررسی کمتری 
در این جا اثر غلظت های مختلف گیاه بومی ایران،  غذایی مختلف صورت گرفته است.روی مدل های 
و ماده نگهدارنده طبیعی  )درصد 0/018و  0/504، 0/531، 0/540، 0/510، 0/500، 0(آویشن شیرازی
، در )میکروگرم بر میلی لیتر 0/57و  0/52، 0/51، 0(حاصله از فعالیت باکتری های لاکتیک اسید، نیسین
لظت های مختلف به صورت تنها و توام بر باکتری مهم و معمول بیماریزا در مواد غذایی یعنی غ
مورد مطالعه قرار گرفته  )درصد 4(با شوری نقره ای وکوس اورئوس در ماهی سبک شور کپواستافیلوک
ران زیرا بر اساس مطالعات صورت گرفته این باکتری از ماهیان شور و دودی کپور نقره ای ای، است
 ). 7002,.la te itsaBجداسازی شده است(
نتایج تجزیه و تحلیل داده ها نشان می دهد که تیمار کنترل(بدون آویشن و نیسین) با تیمارهایی که در آنها 
) استفاده شده است دارای اختلاف آماری معنی داری 0/57و  0/52 ،0/51از غلظت های مختلف نیسین(
 ).50.0<P(هستند
) نیز با 0/57و 0/ 52و 0/51نشان می دهند که غلظت های مختلف نیسین به کار رفته(همچنین نتایج 
 ).50.0<P(یکدیگر در لگاریتم رشد داده ها اختلاف آماری معنی داری دارند
درصد)  0/540و  0/510و  و  0/500تیمار کنترل با تیمارهای حاوی غلظت های پایین از آویشن شیرازی(
 ).50.0>P(ی داری نمی باشددارای اختلاف آماری معن
بر درصد)  0/018و  0/504و  0/531اما تیمار کنترل با تیمارهای حاوی غلظت های بالاتر از اسانس مذکور(
 .)50.0<P(دارای اختلاف آماری معنی دار می باشدلگاریتم رشد باکتری ها 
تم رشد باکتری بر لگاری آویشن شیرازی در بررسی تاثیر غلظت های مختلف اسانسنتایج آماری 
 0/540و  0/510و  0/500استفاده از غلظت های پایین یعنی استافیلوکوکوس اورئوس نشان می دهد که 
اما این غلظت ها با سایر غلظت های  )50.0>P(گر اختلاف آماری معنی دار ندارنددرصد نیز با یکدی
رای اختلاف آماری معنی دار می درصد دا 0/018و  0/504و  0/531استفاده شده و بالاتر از اسانس یعنی 
 .)50.0<P(دباشن
درصد از اسانس آویشن بر لگاریتم رشد باکتری  0/018و  0/504و  0/531همچنین استفاده از غلظت های 
به طوری که استفاده از غلظت  )50.0<P(ها نیز از نظر آماری اختلاف معنی داری را با هم نشان می دهند
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 0/504اثرات ممانعت کنندگی ضعیفی را نشان می دهد اما در غلظت درصد از آویشن شیرازی  0/531
کشت اثرات ممانعت کنندگی بالایی در رشد باکتری نشان داد اما استفاده از غلظت  9درصد آویشن تا روز 
 نشان داد. بر رشد باکتری مورد نظر کشت اثر ممانعت از رشد بالایی را 21درصد آویشن تا روز  0/018
نسبت به تیمار با هم بر لگاریتم رشد باکتری ها  آویشن شیرازی ثیر سینرژیسم نیسین و اسانسدر بررسی تا
 .)50.0<P(کنترل نتایج از نظر آماری معنی دار می باشد
سینرژیسم نیسین و اسانس با هم بر لگاریتم رشد باکتری ها نسبت به استفاده از  تاثیر همچنین در بررسی
 ).50.0<P(ی دار می باشدنیسین به تنهایی نتایج معن
سینرژیسم نیسین و اسانس با هم بر لگاریتم رشد باکتری ها نسبت به استفاده از تاثیر همچنین در بررسی 
 .)50.0<P(به تنهایی نتایج معنی دار می باشد اسانس آویشن شیرازی
ایجاد تورم، تغییر  نشان دادند که اثرات ضد باکتریایی این ترکیبات به دلیل (6002)و همکاران  takaraB
شکل قسمتی از دیواره باکتری، ایجاد  سوراخ در دیواره مذکور و در نتیجه ممانعت از رشد این باکتری ها 
 صورت گرفته است. IHBمی باشد. کار انجام شده در محیط کشت 
دد فساد میکروبی سبب محدودیت در ماندگاری ماهی شور به دلیل فعالیت باکتری های نمک دوست می گر
می توان رشد این گونه باکتری ها را توسط افزودن ادویه ها محدود کرد که در مطالعه ای رشد این گونه  که
و در این تحقیق از  )0002 ,ayyaneeS & dasarP(باکتری ها با اسانس حاصله از میخک متوقف گردید
 دیگر مواد نگهدارنده طبیعی به این منظور استفاده گردیده است.
اثرات روغن سیر و چند ترکیب از اسانس ها شامل  (4002)همکاران  و takaraB
 edyhedlannimuC, lartiC, edyhedlamanniC, lorcavraC etanaycoihtosilyllA
را روی میکرو فلور طبیعی ماهی کپور بررسی   lomyhT loolaniL ,و  lonegueosI  ,loneguE,
مذکور که حاوی باکتری های میکروکوکوس، مورکسلا،  کردند و نشان  دادند که علیه میکرو فلور ماهی
فلاووباکتریوم، سودوموناس، دو باکتری از خانواده انتروباکتریاسه و ویبریوناسه بود بیشترین تاثیر را 
نیز ترکیب کارواکرول  ،آویشن شیرازی در گیاه مورد مطالعه ما، کارواکرول، تیمول و سینماآلدئید داشتند و
 غالب است.
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اثر روغن های فرار آویشن، پونه، نعناع، زیره و ترخان را روی باکتری  (1831)یان و کریم بنیاد
استافیلوکوکوس اورئوس بررسی کردند که بیشترین تاثیر ضد میکروبی را عصاره گیاه آویشن دارا بود و با 
ری از رشد توجه به اینکه کارواکرول ترکیب غالب اسانس آویشن شیرازی است پس احتمالا اثر جلوگی
اسانس مذکور در غلظت های مورد بررسی تا حد زیادی به علت همین میزان بالای کارواکرول موجود در 
 ).1831اسانس است(بنیادیان و کریم،
، اثرات سماق ایرانی و آویشن شیرازی  را روی تعدادی باکتری های بیماری (6002) فاضلی و همکاران
وس، باسیلوس سرئوس، اشرشیاکلی، سالمونلا تیفی، پروتئوس زای غذایی شامل استافیلوکوکوس اورئ
ولگاریس و شیگلا فلکس نری در محیط کشت را بررسی کردند  و نتیجه گرفتند که با افزایش غلظت این 
دو ماده اثرات ضد باکتریائی افزایش می یافت و دو باکتری استافیلوکوکوس اورئوس و باسیلوس سرئوس 
  د.حساس تر از سایرین بودن
ر ممانعت کنندگی این یدر مدل های مختلف غذایی به دلیل واکنش این ترکیبات نگهدارنده با اجزای غذا تاث
 .)3002,.la te hgniS(ترکیبات نگهدارنده کاهش می یابد
گیاهان در محیط براث دارای اثرات قوی تری نسبت به مدل های غذایی می  (4002truB  )بر اساس نظر 
 باشند.
روی تاثیر اسانس های مختلف گیاهی بر رشد باکتری لیستریا مونوسایتوژنز در هات هم که بر ه ای در مطالع
اگرچه جمعیت باکتری ها کاهش یافت اما تاثیر این ترکیبات ضد  با چربی های مختلف صورت گرفت داگ
 .)3002,.la te hgniS(شتبستگی دا ییادی به محتوای چربی بافت غذایمیکروبی به میزان ز
به دلیل محتوای  این کاهش می یابد که oviv ni""تاثیر اسانس های گیاهی هنگام استفاده در محیط های 
می باشد که سبب کاهش تاثیر این ترکیبات ضد )گوشت این محیط ها(مانند بالای چربی و پروتئین در
 البته شرایط محیطی نیز تاثیر گذار می باشد میکروبی می گردد
 )8002,.la te zerreituG ,. 2991 felehS & gnaw ihC (  
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بافت ماهی تاثیر مفید ضد میکروبی اسانس های   oviv ni"همچنین در مطالعه حاضر نیز به دلیل محیط 
گیاهی کاهش یافته در نتیجه به منظور ممانعت از رشد باکتری ها نیاز به غلظت های بالاتری از اسانس ها 
 می باشد.
اثر ممانعت کنندگی اسانس نعناع بر رشد و بقاء سالمونلا انترتیدس ( 0002)ان و همکار uossaTدر مطالعه 
یی مورد ارزیابی قرار گرفت و نشان داده شد که در او استافیلوکوکوس اورئوس در مدل های مختلف غذ
 نیاز به استفاده از غلظت های بالاتری از اسانس نعناع به منظور اثر فرآورده های گوشت گاو مدل غذایی
ممانعت کنندگی از رشد میکروب ها می باشد که به دلیل محتوای چربی و پروتئین بالا در این نوع بافت 
های غذایی می باشد. اسانس نعناع هیدروفوبیک بوده و در فاز چربی غذا حل می گردد و بدین ترتیب 
آن، چربی و پروتئین و فرصت تاثیر ضد میکروبی آنها روی ارگانیسم مورد نظر کاهش می یابد و علاوه بر 
که نتایج حاصله از این بافت غذایی می تواند در عملکرد این اسانس های گیاهی موثر باشند Hpنیز میزان 
 مطالعه را تایید می کند.
در گوشت خام و پخته مورد بررسی قرار گرفته است و این ) onagero پونه کوهی( همچنین اثر اسانس
 ن لیپید می گردد که این اکسایش لیپید موثر در فساد گوشت می باشداسانس سبب تاخیر در اکسیداسیو
 )2002,.la te auolgostoB (.
و همانطور که گفته شد  اگرچه اسانس های گیاهی در غذاها به عنوان ترکیب ضد میکروبی استفاده می شوند
اما بایستی  ت نیاز است در ترکیبات گوشتی به دلیل محتوای چربی بالاتر به میزان بیشتری از این ترکیبا
در بررسی درصد آویشن  0/504ارگانولپتیک آنها نیز مهم است که در این مطالعه تا  شاخصتوجه داشت که 
مورد پذیرش  ، نسبتادرصد اسانس مزبور نیز 0/018بوده و اما )3(درجهبسیار مورد پذیرش یارگانولپتیک های
 د.ومی ب)2(درجه
له ترکیب نمک طعام و ترکیبات اسانس که حاوی نیم درصد به وسی (6002)و همکارانtakaraB
کارواکرول و نیم درصد تیمول بود بر روی فیله ماهی کپور نشان دادند که ترکیب نمک طعام به همراه 
فیله ماهی کپور می شود که نتایج حاصله از تحقیق  نگهداریکارواکرول و تیمول موجب افزایش زمان 
 ی کند.حاضر این مساله را تایید م
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درصد اکسیژن و  03درصد دی اکسید کربن،  04(اتمسفر اصلاح شدههمچنین تاثیر بسته بندی در شرایط 
 surapSبر ماندگاری فیله های ماهی سیم دریایی( )onageroپونه کوهی( درصد نیتروژن) و اسانس 03
ت اور کردن دارای اثر) سبک شور در شرایط یخچالی مطالعه گردید  و این نتیجه مشاهده شد که شatarua
 ی ماهیو اسانس های گیاهی دارای اثرات آنتی اکسیدانی قوی می باشد. فیله ها بوده توجه قابل نگهداری
که البته این  نشان دادندارگانولپتیک قابل پذیرش  تستدرصد  0/8تحت تاثیر این اسانس حتی تا غلظت 
گر فاکتورهای محیطی و حتی بافت ماهی بستگی اثرات به نوع تغذیه ماهی، فصل صید، اندازه ماهی و دی
 .)7002,sanimotnoK & saluoG(دارد
میلی گرم در لیتر در تولید  003و  051، 0در مطالعه دیگری تاثیر اسانس آویشن شیرازی  در غلظت های 
 051ه از پنیر سفید ایرانی بر روی باکتری لیستریا مونوسایتوژنز بررسی گردید و نتایج نشان داد که استفاد
میلی گرم بر لیتر از اسانس مزبور دارای تاثیرات ایمنی و ارگانولپتیک مطلوب می باشد. فعالیت آبی، درصد 
، سویه باکتری و میزان تلقیح باکتری میزان رشد باکتری را تحت تاثیر قرار می Hpنمک، درجه حرارت، 
 ).7831دهد(مشاک و همکاران،
، اثرات چهار اسانس طبیعی گیاهی  شامل اسانس آویشن، (1002)و همکاران   rebmlaP-htimS
دارچین، برگ بو و میخک را به عنوان نگهدارنده های غذائی طبیعی در پنیرهای نرم علیه  باکتری های 
لیستریا مونوسایتوژنز و سالمونلا انترتیدیس بررسی نمودند که در  پنیر با چربی کم، هر چهار اسانس طبیعی 
در هر گرم  کلنیباعث کاهش باکتری های مذکور تا کمتر از یک واحد تشکیل دهنده  در غلظت یک درصد
شدند و در مقابل در پنیر نرم  با چربی زیاد  فقط اسانس میخک باعث کاهش مشابه گردید. در  )rg/ufc(
 . از اثرات ضد میکروبی اسانس ها می کاهد در هر مدل غذایی واقع چربی
را روی باکتری باسیلوس سرئوس و کلستریدیوم پرفرنژنز و  nilpasiNاثر (  4002 ) eejrenaB
تعیین  lM/uI 0005تا  0003استافیلوکوکوس اورئوس CIM استافیلوکوکوس اورئوس بررسی کرده  و 
 .گردید
به این نتیجه رسیدند که چربی روی فعالیت ضد باکتریایی نیسین هم اثر منفی ( 4002)و همکاران  ittahB 
 ستفاده از نیسین در محصولات با چربی بیشتر تاثیر محدودتری بر رشد باکتری ها دارد.پس ا .دارد
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یشنهاد کردند که استفاده از چند نگاهدانده با مقادیر کم ارجح تر از پ  )5991(sirroG & rentsieL
، با مقادیر زیاد است که این موضوع هم از نظر ماندگاری هم حفظ خواص ظاهری نگهدارندهمصرف یک 
نیسین و  و به این منظور در تحقیق حاضر نیز از نمک،ارزش تغذیه ای و هم از نظر اقتصادی بهتر است 
 استفاده شده است. نگهداریآویشن به منظور 
ی است و نیسین روی غشاء فنلاز آنجا که اسانس آویشن شیرازی به مقدار قابل توجهی دارای ترکیبات 
 ikazamaYباکتریایی آنها در حضور هم می تواند تقویت گردد( سیتوپلاسمیک عمل می کند فعالیت ضد
 که نتیجه حاصله از این تحقیق نیز این موضوع را تایید می کند. )4002,.la te
ی موجود در اسانس آویشن شیرازی در اثر واکنش با غشاء فنلدر باکتری سالمونلا تیفی موریوم مواد 
شده و منجر به اختلال در عمل نفوذ پذیری غشاء می گردد و  خارجی باکتری سبب تغییر در ساختمان غشاء
 ). 0002,.la te ibeyattEدر نتیجه آن نفوذ نیسین تسهیل می گردد(
همچنین نشان داده شد که تیمول و کارواکرول در ترکیب با نیسین بر روی باکتری باسیلوس سرئوس و 
  ).0002,raalezeoM & ogairePلیستریا مونوسایتوژنز اثر بازدارندگی قوی تری دارند(
در پوره سیب زمینی نشان داده شد استفاده ترکیبی از نیسین و  (4002 )و همکاران  civokjaRدر تحقیق
  .کارواکرول یک اثر سینرژیستی را علیه باسیلوس سرئوس و باسیلوس سرکولانس نشان می دهد
درصد و نیسین 0/30و  0/510و  0/500 ، اسانس مورد نظر در غلظت های(6831)بر اساس نتایج علیپور 
میکرو گرم بر میلی لیتر تنها و توام دارای اثرات ممانعت از 0/520و  0/573و  0/5مورد نظر در غلظت های
رشد معنی داری بر باکتری باسیلوس سرئوس در سوپ جو تجارتی بودند و از طرفی ترکیب اسانس با 
و ترکیب در هنگام مصرف با هم می شود که این خود نیسین سبب کاهش مقدار مصرف هر یک از این د
سبب کاهش هزینه های تولید به دلیل گران بها بودن نیسین و از طرف دیگر سبب کنترل احتمالی طعم 
ناخوشایند ناشی از اسانس در مواد غذایی می گردد و نتایج حاصل از تحقیق حاضر با این نتایج همخوانی 
 دارد.
بر تاثیر ممانعت کنندگی این ترکیبات بر رشد باکتری ها، تاثیر گذار می  فاکتورهای مختلف محیطی
 ).4002,truBباشد(
در  سالمونلا تیفی موریومتاثیر مقادیر مختلف نیسین روی رشد باکتری  (6831)بر اساس تحقیق موسوی 
رجه بی اثر د 52) و در 50.0<pدرجه سانتی گراد موثر( 8در درجه حرارتی  مدل غذایی سوپ جو تجارتی،
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بود اما میزان رشد باکتری استافیلوکوکوس تحت تاثیر اسانس مذکور، نیسین و ترکیب آنها با هم در هر دو 
اثر ممانعت کنندگی غلظت های توام آنها بر روی این  .دمای مورد مطالعه به طور معنی داری کاهش یافت
 0/52اسانس و 0/30نیسین،   0/5و  اسانس 0/510باکتری قوی بود به طوری که در غلظت های ترکیبی 
 2نیسین، لگاریتم تعداد باکتری در روز دوم مطالعه به کمتر از  0/5اسانس و  0/30نیسین، 
با نتایج حاصله از این تحقیق همخوانی دارد البته در این  تحقیق غلظت های پایین و )6831رسید(موسوی،
تری ها داشتند و نیز در فیله های ماهی مورد تحقیق هیچ از آویشن و نیسین تاثیر اندکی در لگاریتم رشد باک
 گاه رشد باکتری به طور کامل متوقف نگردید بلکه تاخیر در رشد باکتری ها حاصل شد.
در مطالعه دیگری اثر بازدارندگی نیسین روی باسیلوس سرئوس بیشتر از لیستریا مونوسایتوژنز بوده و این 
 & loPدرجه)( 02درجه سانتی گراد نسبت به  8یش می یافت(اثر بازدارندگی با کاهش دما افزا
 ).9991,dimS
میلی مول بر لیتر روی سلول های  0/3در محیط آبگوشت براث، کاراکرول در غلظت  مطالعه ایبر اساس 
باسیلوس سرئوس موثر نمی باشد در صورتی که این غلظت کارواکرول اگر با غلظتی از نیسین همراه شود 
سرئوس موثر است ولی غلظت نیسین استفاده شده نیز به تنهایی روی باسیلوس سرئوس به  روی باسیلوس
افزایش می یابد و این افزایش فعالیت در  Hpاثر نیسین با کاهش اندازه ترکیب با کارواکرول موثر نمی باشد.
 & ogairePدر هنگامی که از ترکیب کارواکرول و نیسین استفاده می شود نیز وجود دارد( Hpکاهش
 ).1002,raalezeoM
 CIM، اثرات حداقل غلظت  ممانعت کننده )1002(و همکاران  hgniSدر مطالعه انجام شده توسط 
بر روی  )nisiN() سینرژیستیک عصاره آلی سیر و نیسین noitartnecnoC yrotibihnI muminiM(
مورد بررسی قرار  htorB etahpsohP esotpirTشش سویه لیستریا مونوسایتوژنز در یک محیط کشت 
گرفت و تاثیرات سینرژیستیک  ضد باکتریایی بر روی سویه های لیستریا در هنگام استفاده از این دو ماده با 
درجه  4و 02و درجات حرارتی  Hpهم مشاهده شد، علاوه بر این، تاثیر سایر فاکتورهای  رشد از قبیل 
باعث کاهش تاثیر هر دو ماده (نیسین و  Hp که افزایش سانتیگراد مورد بررسی قرار گرفت و نشان داده شد 
درجه  02درجه سانتیگراد  بیشتر از دمای 4عصاره آلی سیر ) گردید. در ضمن تاثیر هر دو ماده در دمای 
 سانتیگراد بود.
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 0/30و    0/510و  0/500و  0اثرات آویشن شیرازی با غلظتهای  )6002( hedazdnohkA & ihgasiM
و  6  Hp  گرم بر میلی لیتر ومیکرو 2/5و  1/5و  0/5و  0/52و  0د و نیسین در غلظت های درص 0/540و 
روز روی میزان رشد باکتری باسیلوس سرئوس  34درجه را در بیش از  03و  01،02و دماهای  7/4و  6/5
درصد  0/510بیشتر از   با غلظت بررسی کردند و نشان دادند که در غلظت اسانس آویشن IHBدر محیط 
از رشد باکتری  7/4کمتر از   Hpدرجه و  03گرم در میلی لیتر و دمای کمتر از میکرو 1/5و نیسین بیشتر از 
و نیسین بیش 0/500باسیلوس سرئوس به طور کامل جلوگیری گردید . همچنین در غلظت اسانس بیش از 
 03و  01،02در دماهای  6/5از کمتر  Hpو  0/5و نیسین بیش از 0/30و یا اسانس بیش از   6 Hpو  1/5از 
 از رشد این باکتری  به طور کامل جلوگیری گردید.
اثرات ضدباکتریایی اسانس آویشن، نیسین و ترکیبات این دو را علیه  )7002(و همکاران  sokamoloS
در یخچال  مورد  نگهداریدر زمان  BSTلیستریا مونوسایتوژنز در گوشت گاو چرخ کرده  و محیط کشت 
از نظر ارگانولپتیک در درصد 0/9 ی قرار دادند و نشان  دادند که افزایش غلظت اسانس آویشن تابررس
تا  005غلظت با میزان  کهقابل استفاده بود درصد 0/6 گوشت چرخ کرده قابل قبول نبود و حداکثر  غلظت 
ثر کشندگی را واحد نیسین در گرم در گوشت چرخ کرده  اثرات  سینرژیستیک داشته و حداکثر ا 0001
                                                                                .روی این باکتری از خود نشان داده اند
 
 پيشنهاد:
در داخل کشور می تواند راه گشایی جهت تسهیل مسیر تحقیقات  با مواد سوبسترای ارزان تولید نیسین
 مشابه این مطالعه می باشد.
که مانند آویشن شیرازی از نظر اقتصادی نیز به صرفه می  های میکروبی طبیعی نگهدارندهستفاده از سایر ا
بررسی تاثیر نیز و  بررسی اثرات سینرژیستی و آنتاگونیستی احتمالی و یافتن ترکیبات دیگر مشابه ،باشند
و نیز درجات  ای مختلف غذاییارگانولپتیکی و تغییرات شیمیایی و تاثیرات ضد میکروبی آنها در مدل ه
می تواند شروع راهی جهت تحقیقات بیشترجهت کنترل میکروبی و کیفی مواد  حرارتی مختلف نگهداری
 باشد. و ماندگاری طولانی تر و تاخیر در فساد آنها غذایی
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 هاي برد پاركر براي كشت اختصاصي باكتري استافيلوكوكوس اورئوسساخت پلت -
 59˚گرم از پودر را در  85استفاده کرده و مطابق اطلاعات داده شده  rekraP-driaB )kcreM(از پودر 
جوشانده و سپس در نت و استفاده از دستگاه همزن مغناطیسی آن را مگ توسط و کرده حل مقطرآب لیترمیلی
ای و میلی لیتری و همزن شیشه 01دقیقه اتوکلاو گردید. همچنین پیپت  51سانتیگراد به مدت  121/1˚دمای 
 گردید.مقطر هم اتوکلاو ای و مزور و آبپنس و پلت شیشه
 
 ساخت محلول تلوريت پتاسيم -
مقطر حل کرده و توسط فیلتر میلی لیتر آب 99یک گرم پودر تلوریت پتاسیم را در در یک ظرف استریل 
 گردید.میکرونی فیلتر شده و به این شکل تلوریت پتاسیم یک درصد استریل آماده  0/2دار سرسرنگ
 
 مرغساخت امولسيون زرده تخم -
ده تا کاملا محتویات روی پوسته ساعت در الکل سفید خوابان 3تا  2مرغ تازه را شستو داده و سپس تخم
پاک گردد. سپس توسط پنس استریل به میزان کمی سوراخ کرده به تدریج سفیده به طور کامل از زرده جدا 
میلی لیتر از محلول آماده سازی شده  01میلی لیتری ریخته و به آن  052میگردد و بعد زرده را داخل مزور 
میلی لیتری  05اخت یک لیتر از محلول برد پارکر به آن تا حجم تلوریت پتاسیم را افزوده و سپس برای س
حاوی محلول  مقطر استریل افزوده می شود و توسط همزن استریل خوب مخلوط کرده و بعد به ظرفآب
ای در زیر های شیشهاتوکلاو شده، برد پارکر افزوده و روی همزن مغناطیسی کامل مخلوط کرده و در پلت
شود و پس از سرد شدن و بستن درب محیط لازم جهت کشت یل محتوا توزیع میهود به صورت استر
  گردد.اختصاصی این باکتری آماده می
 
 آميزي گرم در باكتريرنگ -
مقطر ریخته توسط آنس استریل از پرگنه مورد نظر برداشته در آن روی لام یک قطره سرم فیزیولوژی یا آب
ثانیه شستشو داده می شود. سپس به آن  05ال ویوله ریخته پس از آب حل می گردد. ابتدا روی آن کریست
ثانیه بعد شستشو داده و در  51ثانیه بعد شستشو داده سپس الکل استون ریخته  05محلول لوگول ریخته 
بار از روی شعله رد کرده  2آخر به آن محلول فوشین افزوده پس از یک دقیقه شستشو داده می شود. سپس 
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بعد یک قطره روغن ایمرسیون روی آن چکانده لامل روی آن گذاشته و توسط  تا فیکس شود.
 آمیزی شده باکتری مورد نظر دیده شود.میکروسکوپ تنظیم کرده تا اشکال رنگ
 
 باکتری استافیلوکوکوس اورئوس رنگ آمیزی شده وبزرگنمایی شده در زیر میکروسکوپ -)1-شکل( الف
 
 
 
 efil flehsاندازه گيري برخي از فاكتورهاي كنترل كيفي و آزمايش هاي شيميايي مربوط به 
اندازه گيري برخي از فاكتورهاي كنترل كيفي در تعدادي از دوزهاي آويشن و نيسين  -)1-جدول (الف
 % و بدون آويشن و نيسين)4در مقايسه با گروه كنترل(بدون نمك و آويشن و نيسين) و (با نمك 
 )lm/lomn(ABT NVT edixoreP Hp T nisiN oE %lCaN yaD
  0/219200  21/5 2  6/85 01 0 0 0 0
  0/809300  31/3  2/2  6/56 01 0 0 0 3
  0/987400 61  2/6  6/96 01 0 0 0 6
  0/521500  15/8  3/6  6/77 01 0 0 0 9
  0/618200  21/4  1/68  6/8 01 0 0 4 0
  0/729300 41  1/19  6/88 01 0 0 4 3
  0/262400 51  2/1  6/9 01 0 0 4 6
  0/636400  93/9  2/5  6/9 01 0 0 4 9
  0/618200  21/4  1/68  6/9 01  0/52 0 4 0
  0/477300 41  1/98  6/88 01  0/52 0 4 3
  0/943400  41/9  1/99  6/9 01  0/52 0 4 6
  0/885400 14  2/53  6/69 01  0/52 0 4 9
  0/027200  21/4  1/8  6/88 01  0/52  0/540 4 0
  0/477300  31/5  1/38  6/9 01  0/52  0/540 4 3
  0/103400 41  1/49  6/19 01  0/52  0/540 4 6
  0/486400 93  2/3 7 01  0/52  0/540 4 9
  0/219200  21/5  1/5  6/8 01  0/52  0/531 4 0
  0/193300 31  1/17  6/8 01  0/52  0/531 4 3
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  0/078300  41/1  1/58  6/87 01  0/52  0/531 4 6
  0/943400 83 2  6/49 01  0/52  0/531 4 9
  0/708200  21/4 1  6/7 01  0/52  0/504 4 0
  0/219200 31  1/1  6/7 01  0/52  0/504 4 3
  0/301300 41  1/3  6/8 01  0/52  0/504 4 6
  0/343300 23  1/7  6/88 01  0/52  0/504 4 9
  0/117200 21  0/8  6/4 01  0/52  0/018 4 0
  0/957200 31 1  6/6 01  0/52  0/018 4 3
  0/468200  31/5  1/1  6/8 01  0/52  0/018 4 6
  0/161300 52  1/4  6/9 01  0/52  0/018 4 9
  0/592300 24  1/8 7 01  0/52  0/018 4 21
  0/027200  21/4  0/9  6/7 01 0  0/018 4 0
  0/787200  31/5  1/1  6/6 01 0  0/018 4 3
  0/628200 51  1/3  6/97 01 0  0/018 4 6
  0/490300  32/5  1/7  6/18 01 0  0/018 4 9
  0/592300 04  1/8 7 01 0  0/018 4 21
 
در گروه های مختلف و در طول روزهای مختلف نمونه برداری تغییر  Hpجدول بالا نشان می دهد میزان
چندانی ندارد، این فاکتور به تدریج تغییر می کند و فاکتور چندان مناسبی برای نشان دادن فساد گوشتی نمی 
ان پراکسید(محصول اولیه اکسایش چربی) در چربی استخراج شده از نمونه گوشت ماهی با باشد. اما میز
)که در جدول بالا در نمونه بدون نمک و بدون اسانس 5831نزدیک شدن به فساد، افزایش می یابد (پروانه،
به  9روز  درصد و بدون اسانس آویشن و نیسین در4رسید اما در نمونه با نمک  3/6به  9و نیسین در روز 
رسید اما با افزایش غلظت اسانس میزان این فاکتور کاهش می یابد به طوری که در استفاده از اسانس  2/5
 0/52درصد و  0/018و در استفاده از اسانس  1/7نمونه برداری به  9نیسین در روز  0/52درصد و  0/504
و در استفاده از این غلظت اسانس بدون  رسید 1/8نمونه برداری به  21و در روز  1/4به  9نیسین در روز 
 رسید. 1/8نمونه برداری به  21و در روز  1/7به  9استفاده از نیسین در روز 
نمونه  9(نشانه فساد پروتیین)در نمونه بدون نمک و بدون آویشن و نیسین در روز  NVTمیزان فاکتور
% نمک و بدون  4می باشد اما در نمونه با  53رسید که بسیار بیشتر از محدوده فساد یعنی  15/6برداری به 
رسید و در استفاده از غلظت های پایین از اسانس آویشن  93/9نمونه برداری به  9آویشن و نیسین در روز 
نمونه برداری مشابه استفاده از نمک به تنهایی تغییر داشته است. اما در  9درصد) در روز  0/540و  0/531(
رسیده بود و در بالاترین  23میزان این فاکتور به  9نیسین در روز  0/52 اسانس و درصد  0/504غلظت 
 24به  21و در روز  52به میزان  9) در روز 0/52درصد) و نیسین( 0/018میزان مورد استفاده از اسانس(
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ری نمونه بردا 21و  9رسید و اما در بیشترین میزان اسانس مورد استفاده و بدون استفاده از نیسین در روز 
به خاطر هضم میکروبی بالا  NVTرسید.نتیجه را می توان این طور توضیح داد که 04و  32/5به ترتیب به 
می رود و تجزیه پروتیین ها به خاطر تاثیر میکروب ها صورت می گیرد و موجب افزایش میزان ازت فرار 
 NVTفته و از افزایش در گوشت می گردد که با افزودن ماده نگهدارنده، میزان میکروب ها کاهش یا
 جلوگیری می گردد.
ان محصول ثانویه اکسیداسیون چربی) نیز با افزایش زمان و و(تیو باربیتوریک اسید، به عن ABTمیزان فاکتور
 کاهش غلظت مواد نگهدارنده یعنی نمک، اسانس و نیسین افزایش نشان داده است.
آن آورده شد نیز تاییدی بر این مطلب است که این جدول اندازه گیری فاکتورهای شیمیایی که توضیحات 
درصد در ماهی سبک شور سبب بیشترین میزان ماندگاری در نتیجه  0/52درصد اسانس و  0/018استفاده از 
اسانس آویشن حتی به همراه  0/531و استفاده از غلظت های کمتر از   رشد کمتر میکروب ها می گردد
 ها ندارد.    ،  تاثیر چندان مناسبی بر ممانعت از رشد میکروب 0/52یعنی بالاترین میزان نیسین مورد استفاده
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Title: 
 
Effects  of  Zataria  multiflora  Boiss. essential oil  and  nisin  on  the  growth  of  
Staphylococcus  aureus  in  light  salted  silver  carp  fillet (Hypophthalmichthys 
molitrix) 
 
 
Abstract: 
There is an increasing demand in developing newer and safer methods in 
preserving food products.Among which herbal additives seem to attract 
evenmore attention recently.the major advantage of herbal additives is due to 
their favorable aroma besides their antimicrobial effects and less expensive than 
chemical additives. Zataria multiflora Boiss is a native Iranian herb which is 
used vastly as a food preserver essential oils and also medical usage. 
Metabolites of harmless bacteria, such as Nisin are also known to be safe 
preservatives that have antimicrobial activity. 
However to establish the usefulness of natural antimicrobial preservatives, they 
must be evaluated alone and in combination with other preservation factors to 
determine whether there are synergistic effects in rigid media . 
In this study were evaluated the effects of different concentrations of Zataria 
multiflora (EO 0, 0.005, 0.015, 0.045, 0.135, 0.405 ,0.810 %) and Nisin(0, 0.15, 
0.25, 0.75 µg/ml) and Storage time (up to 21 days) on growth of Staphylococcus 
aureus ATCC 6538 in a food model system(light salted fish of silver carp, 
Hypophthalmichthys molitrix). 
The results on growth of S. aureus were evaluated using SPSS 15.0 statistical 
software (SPSS 15.0 for windows, SPSS Inc.) and  analyzed the logarithm of  
total count of  the bacteria by Tukey Test. Results were considered statistically 
significant when P ≤ 0.05. 
The growth of Staphylococcus aureus was affected significantly(P<0.05) by EO 
and Nisin and also combinations of EO and Nisin. 
Samples treated with 0.135, 0.405 and 0.810% of thyme essential oil showed a 
significant decrease on the growth of the bacteria compared with  un treated 
samples(P<0.05) . No significant difference was seen on the growth of S.aureus  
in samples treated with lower concentrations of Z.multiflora(below 0.045%) and 
untreated group(P>0.05).  
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The most  inhibitory effects were seen in samples treated  with 0.405% and   
0.810% of thyme essential oil until 9  and 12 days after storage,respectively. 
 Also there was significant inhibtory effect(P<0.05)  in different concentration 
of nisin on the organism compared with un treated samples. 
The synergism effects of the Eo and nisin on the growth rate of the bacteria was 
significant (P<0.05) compared with untreated samples and samples treated with 
the Eo or nisin,only.Synergismic effects was observed at concentration of 0.405 
and 0.810% of Z.multiflora essential oil with 0.25 µg/ml Nisin, respectively 
until 15 days after storage.  
As expected it is preffered to apply the least possible amounts of additives in 
food preserving that not only are effective and safe but are economicly 
justifiable. 
 
Keywords:Zataria multiflora.Boiss essential oil, Nisin, Light salted,Silver carp 
fillet, Staphylococcus aureus 
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